
■この取扱説明書と保証書をよくお読みのラえ、正しくお使いください。そのあと保存し、必要なとさにお読 
み < ださい。 

■保証書は、「お買い上げ曰•お買い求め先名」などの記入を必ず確かめ、お買い求め先からお受け取りください。 
■電気工事店または施工をより設置工事説明書を受け取り、工事完了後の確認項目をご確認<ださい。 


保証書•設置工事説明書別濡付上手に使って上手に節電 
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IH ] クッ夺ングヒーター 

取扱説明書 


(家庭用) 

料理集 


品番 KZ —321 L • KZ - S 321 L - CHM - T 2 L 

KZ -321 LS • KZ - S 321 LS - CHM - T 2 LS (シル八’ ー タイプ） 

KZ —321 LR (赤外線式換気連動タィプ） 

CHM - T 2 LRS (シルバ- • 赤外線式換気連動タイプ） 











このたびは、 m クッキングヒーターをお買い上げいたださ、 

まことにありびとラございました。 

IH ク ッキングと一夕一 は义を使わない 
電磁誘導施熱方す。 

お使いに歎る前に、下記のけ〇熱のし <»j と f 調理のポイント J を 
お読み < ださい。 



IH ヒーターは、どうやって脯熱するの？ 

k 「IH」 とは义を使わない電磁誘導加熱のこと。 

磁力線の働きで、 なべ自体をヒーターのように 発熱させます。 


トッププレートの下にある磁力発生コイルに 
電気が流れると、磁力線が発生し、 

磁力線がなべを通るときにうず電流が 
発生します。 

このうず電流がなべの電気抵抗によって 
熱に変わり、なべが熱くなります。 


うず 電流 なべ 

イメージ図 



トッププレー 

磁力発生コイル 


磁力線 


IH ヒーターで 調 a するときのポイントは？ 

riHj の特性に慣れる ことがいちばんです。 

使いこなしていただくための、代表的な 「IH」 の特性をご紹介します。 

高 火力でなべ自化が発熱ずるため 

心立ち上び D び早い 

焼き物-いため物のチ熱などは、ネオ料を準備してからで充分。 

早めの予熱は、焦げイオきやなべの変形にもつながります。 

陪熱効率びよい 

なべ自体が発熱するので、 エネルギーを 効率よくたえます。 

※ただし、なべ底の温度が高いので、とろ火の煮込みなどは 
ときどきかき混ぜて、調理物の温度を均一にしましょう。 

また、煮込み過ぎ防止には、タイマー機能の活用を。 

豚なベの巧質により、义力感び少し違いまず 

これは、が質によって消費電力が違ってくるためです。 

「鉄」一「有磁性ステンレス（18-0)」一「非磁性ステンレス （18-8 -18-10)」 

の順で火力が弱くなります。 
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IH ク ッキンク''ヒーターの 



を IH ヒーター 2000 W (湯沸かし3000 W ) 


煮る•蒸す•ゆでる•焼く •いためる 

湯を沸かすなどに俊います。 

1分〜9時間曰曰分までセット 
でさます。 

.、 ， 


湯を早く沸かすときは 300 0 W がんる 


が入 


豚 P . 14〜27 


キーが臟。 



※满騰しても、自動的に通電は切れません。 

※最大义力 （3000 W ) は 
湯满かしなかには使わないで<ださい。 




□—スター 75501/I/ 

师面焼き） 


豚 P . 32 〜39 


r 自動(才ート) J では 
姿焼き•切り身•干物•つけ焼き 
などを焼きます。 

BQ ] マイコンがメニュ-に応じて 
火力 • 時間を]ント□-ル。 

r 手動 J では 

自動で焼けないおや、焼き鳥- 
焼きなすなどを焼きます。 



1分〜30分まで 
セツ S でさます。 


敗、 


* ラジェントヒーターとの 
同時使用はできません。 




猜 


I IH ヒーターを入れるとリング状に光ります。 
I ※ホく光りまずが、発熱はしません。 



操作部を閉じてち、 

左ち IH ヒーターの火力がわかります。 


天面操作 


操作部を閉じていてち 

_ トッププレート上でキー操作 

パうスか!/? でさるので、調理中の乂力調 • 
飾こ剛です。 / 

(操作のしかた胺 P .13) ,• 


•、が -誦^ 麵 




1 面 1 4 


— 

鬥 


1 〇 〇 〇 


••，•，•、一 1 






□□ 

の 

CO 


まま機能 




すべての ヒーター 


切りちれ防止機能 


切り忘れてち最終キー操作 
から一定時間が過ざると、 
自動的に通電を停止します。 

参 IH ヒーター . 約45分 

•ラジェントヒーター 

. 約 45 分 

• スター . 約 30 分 


1 1 

\ 

をち IH ヒーター 

温度過昇防止 


なべ底の温度が異常に上がると、 
自動的に通電をコント□ール。 

• 温度が下がると自動的に加熱し始めます。 

※特にいため物などの予熱時などに働 
<ことびあります。 


なべなし自動 OFF 


なべを外すと火力表示が点滅し、 

約1分 後に 通電を停止します。 

♦点滅中になべを戻すと励日熱し始めます。 
※使えないなべび置かれたとさもこの 
機能び働さます。 


空焼ま自動 OFF 


なべの空焼き状態が 約 15 分 続くと、 
自動的に通電を停止して 
異常表示でお知らせ。 


U U 


し: 


!U 


※なべの種類により、性焼き自動 OFF 」 び働く 
までの時間び異なります。 

※火力び弱い場合や、なべの種類によっては、 
この機能び働かないことびあります。 
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フイルター（吸•排気パネル）目詰ま0巧知 


ラジエントヒーター 


12已 0 W 

IH ヒーターで使えないアルミなベや [豚 P .40 〜 41 ] 
銅なベ、ホさななベも使えます。 - 


； *1 □ースターとの同時使用はできません。 



使用中に、吸 • 排気ノ くネルがふさがれた 
りして、本体内部の温度が異常に高くな 
り過ぎると、自動的に通電を [Ti 
停止して異常表示でお知らせ。 


己し! 


• 温度が下がると自動的に通電します。 


参 

参 




ち IH ヒーター 2000 W 

煮る•蒸す•ゆでる•巧く •いためる 
揚げるなどに使 I 、ます。 


1分〜9時間曰5分までセツトできます。 
* 鳳ず物には使えません。 


豚 P . 14〜15 
豚 P . 18〜27 



揚げ物には、 

揚げ物温度調節機能げきの 
キーを お使いください C 


豚 P . 28 〜31 


揚げ物 
な)/入 


揚げ物 

温度調節 


材料を入れて一時的に温度が下 
がっても、マイコンで設定した 
油温に素早 < 復帰。 

揚げ物がカラッと揚がります。 


纖 


トッププレートが熱くなると点灯。 
※調理をスタートしてなべび熱く 
なっても、トッププレートに熱 
び伝わるまでは点灯しません。 

•電源スイッチを切ってち、熱い 
間は点滅してお知らせします。 


ラジェントヒーターを使わないときに 
□ックしておくと、ラジェントヒータ 
一のキー操作ができません。 

□ック中は、電源を入れると 
マークが表示されます。 

(□ックのしかた暢 P .13) 


使わないときに□ックしておくと、 

すべての ヒーターのキー 操作ができません。 
□ック中は、電源を入れると 
マークが表示されます。 

(□ックのしかた暢 P .13) 


天面操作部に物を置いたり 
水などが付いて 約3 秒た つ 
と、左ち IH ヒーターともに 
自動的に通電を停止して 
異常表示で 
お知らせ。 


し ：： b 


※置いた物の材質-付着し 
た水の量によっては、 
この機能び働かないこと 
びあります。 

※獄ブ物中は、ち IH ヒータ 
一は停止しません。 


1 1 

\ 

ち IH ヒーター 

揚げ物そりなベ巧知 


揚げ物の予熱時、なべ底に 
約 2 mml ； Lb のそりがあった 
り、変形していると自動的 
に通電を停止して異常表示 
でお知らせ。 


し! 


iS 


※なべ底に異物や巧れびこ 
びりついているとさち、 
この機能び働くことびあ 
ります。 


/ _ ゾ 

\ 

□ースター 

□—スタ 

—受け皿高通巧知 


□ ースター受け皿に水を入れ 
ずに加熱したり途中で水がな 
くなると、自動的に通電を停 
止して異常表示でお知らせ。 


し" 


□ースター庫内の発乂などに 
よつて温度が異常に上がると、 
自動的に通電を停止して異常 
表示でお知らせ。 

图屋 


異常表示について 

安全機能が働いて通電を停止したとさは 
表示部に LJC 4 U 13などの異常表示が 

! 表示例^ 

1 mu 

し…, 

表示されます。 P .47 の方法で直してください。 



已 


ぺ 



天面操作部自動 OFF 


局温注意表术 


ースター異常高温巧知 


ラジェント□ツク機能 


チヤイルド□ツク機能 


^クッキングヒ—夕—の機能 














































































































































































巧えるなベは？ 


• IH ヒーター . 巧質や底のおがにより、使えるなベと使えないなべが'あります。 

また、財団法人製品安全協含の mm fMTwi [MS® マークのあるなベをお勧めします。 

•ラジエントヒーター ，…ヒーターで使えないアルミや銅なベが'使えまずが'、 义力は弱くなりまず。 
•なべをお求めになるとき•お手持ちのなべを確かめたいときは、下の表を参寒にしでください。 


なべの巧質 


IH ヒーター 


ラジェント ヒーター 


鉄、鉄錶物 
鉄 ホー□一 



〇 


〇 


• ホー□-なべは空焼をしたり焦げ付かせないよミにしてくだをい。 
(义力調節のポイン ト暢 P. 1已） 

•底面にホー□一加工をした魚焼器は巧わないで<ださい。 


※底面のホー□一が溶けて焼さ付さ 
トッププレート損傷の原因になります。 



ステンレス 


有磁性ステンレス 

(18-0) 


〇 


なべ底に磁石が 
<つつ<をのが 
巧えまず 




一層なベ 
(18-8 - 18-10) 


〇 


A 


なべ底の 
厚をが 



>0-8mmKrF 


♦ 0.8mm を超えるをの 

乂力が弱<なったり 
使えないものがあります。 


を層なベ 

(クラッドなベなど） 


A 


乂力が弱くなったり使えないものが 
ありまず。 

♦ 3層で間に鉄を挟んでいるものや、 

底が1 8-0 ステンレスのものは使えます。 


〇 



耐熱ガラス 

店器（±なべなど） 




A 


>耐熱ガラスのなべは割 
れることがあります。 
>±なべの底がすれると、 
トッププレートを傷付 
けることがあります。 


鳴げ物には、必ず「付属の天ぷ5なべ」または、「あっせんの感温天ぷ5なべ」をお使いください。 
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IH ヒーターで使えるなベかどラかを 
見分ける簡巧な方法び'あ0ます 

ただし、ステンレス（特に多層なベ）は 
使えると見分けでちが質によっては 
乂力び弱くなるなベびあります。 



•平6でトッププレートに密着するをの 


• 12〜 26 cm 


《 26 cmm 上のものは周囲に熱が伝わりにくく 
なり、うまく調理できないことがあります。 


X 


♦中まなべなど 
底の丸いをの 

♦ 約 4 mmW 上のそりや脚があるをの 



約 4 mm じ(上 


1 2 cm 未満 

(トッププレート内側の囲みじ(下） 





♦底が平 S で厚手のなべが適しています。 
♦直径1 8 cm な下のなべが使えます。 

I IH ヒーターで 使えないルさな、 


X 


次のよ5ななべ-調埋器具は使えません 
♦底に凹凸があるをの 

ヒーターの 損傷 や 寿命 E 
を縮める原因になりまず立 


♦魚焼器•網 

トッププレート損傷の 
原因になります。 



1 


を IH ヒーターで見分ける場合 
水を入れて 

なべを在 IH ヒーターの^ 
中央に置< 



ブ 電源スイッチを 
心 入れる 



3 巧して 

^ 操作部を開< 


mJ 


4 


獻 


を巧ず 



〇巧えるなベは、表示点!灯のまま 


確認した5、すぐに 

を巧して 
通電を切る 


獻 


•〇〇 


弱12 3 4 5 6強 


(そのまま放置するとなベが熱くなります。） 

※ステンレス（特に多層なベ）は、使えると見 
分けてら、乂力が弱くなる場合があります。 


〉 (ほえないなべは、义力表示が点滅 


約1分後に表示び 
消ぇ 

通電び切れる 


弱12 3 4 5 6強 




ラジェント ヒー 


なべ底の厚さ 


底の直径 


底のおが 


底の直径 


電源 の 


底のおが 


IH ヒーター 




なべの見分け方 

左 IH ヒーター • ち IH ヒーターのどち6を使つてを 
見分け6れます。 


ほえるなベは 
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ま全上のごを意 


必ずお守り<だをい 


お使いになる人や他の人への危害、財産への損害を未然に防止するため、必ずお守りいただくことを、 
次のように説明しています。 


■表示内容を無視して誤った使い方をしたときに生じるち喜や損害の程度を、次の表示で区分し、 
説明しています。 


A 警告 

この表示の欄は、「死 t または重傷などを負う可能性び想定され 
る」内容です。 

A 注意 

この表示の欄は、 r 傷害を負う可能性または物的損害のみが発生 
する可能性が想定される」内容です。 

■お守りいただく内容の種類を、次の絵表示で区分し、説明しています。 

0 ( S ) ® €) 

この絵表示は、してはいけない「禁止」内容です。 

〇〇 

この給表示は、必ず実行していただく「強制」内容です。 


A 警告 


発义•义災を防ぐために 



油が少ない場合など油温が上がり過ぎ、発乂の原因に 
なります。 



乂災の原因になります。 

♦新聞-雑誌-ふきんなど燃えやすい物をトッププ 
レートの上やそばに置かない。 


•揚げ物調理には、^^^ず^付属の天ぷ6なべ J 
または r あつせんの感溫天ぷ6なべ J をほう 

•なべは加熱部の中巧に置< 

• 已〇 0 g (0 •已6し）未満のミ由 
で調理しない 

•揚げ防調理は 

*^^ず [|す I キ-をほう soog の目安 

(他の丰一を使わない） 



• いため物-焼さ物など油を使う調理をするとさもそば 
を離れないで、加熱し過ざないように火力調節する。 


V 



ラジェント ヒータ 
の上に物を置かない 



乂災の原因になります。 




使用をは電源スイッチの r 切 J を 
確認する 



乂災の原因になります。^ 

♦長期不在のとさは、ブレーカーを切る。 


8 











































































ラジェントヒーター 
トッププレート 


吸 • 排気パネル 




^= r 本体1_ 

式 .tf 電源スイッチ 

操作部 




□—スター扉 


e 

アース 線 
接続 


設置 


アースを 確実に 
取り付ける 




1- \ 




故障や漏電のとさに感電する原因になります。 
♦アースの取り付けはお買い求め先にご相談くださ 
し、。 


0 


やけど-けがを防ぐために 


子供など取り扱いに不慣れな 
方だけで巧わせたり、 

郭幼巧に触れをせない 



やけど-感電-けがの原因になります。 

•使用後や操作しないときは、触れたり当たらない 
ように操作部-□ースター扉を収納する。 


A 警告 


取り扱い 


® 絶巧に分解•修埋•改造は 
行わない 


分解禁止 




- 佑 



^ -- 


乂災•感電-けがの原因になります。 
♦修理はお買い求め先にご相談ください。 



本体内蔵の電気部品に水が入り、感電•シヨート • 
発乂の原因になります。 


0 


吸-排気パネルやすを間に 
ピンや針金などの異物を 
入れない 


会を A 


感電や、異常動作によるけがの原因になります。 


0 


トッププレートに衝撃を 
加えない fH 




万一ひびが入ったり割れた場合、そのまま使うと 
過熱-異常動作-感電の原因になります。 
♦このような場合は、電源スイッチとブレーカー 
を切って使用を中止し、すぐに修理を依頼して 
ください。 


トッププレートの上に柔つたり、物を 
落としたりしない 


まを上のごを意 
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ま全上のご注意 


必ずお守0<だをい 


A 注意 


0 


C 


〇 


発义 • 义災を防ぐために 


使用中 


^ 本な前方に物を置かない 

べ^ ラジェントヒーターの上で 

义災の原因になります。 

直ち調巧しない 


発乂や、異常動作の原因になります。 


♦ 魚を焼いたり、しょうゆ-汁などが 

^ なべの下に紙などを敷かない 

たれる調理はしない。 

なべの熱で紙が焦げるなどの原因にな 


ります。 



揚げ物調理 


他の器具（ガスコンロ）であ6 
かじめ加熱した油をほわない 

温度制御装置が働かず、異常加熱し 
火災の原因になります。 

•揚げ物調理は必ず 


揚げ物 

研/入 


キーで f 号5。 


〇 


油煙がる<出た6 
電源スイツチを切る 

油が高温になっているため続けて加熱 
すると発乂し、乂災の原因になります。 


□ースター調理 


□ースターまけ皿は 
化ず化を入れて巧ラ 

乂災の原因になります。 

♦続けて焼くときは、たまった油分を 
捨てて水を入れる。 


Q 

ほ用中は本化から離れない 

調理物が発乂することがあります。 
♦本体から離れるとさは、必ず電源ス 
イッチを切る。 

0 

必要な上に加熱しない 

調理物が発乂することがあります。 

〇 

V 

ほ用をはがずお手入れをずる 

調理くずや油分が残ったまま調理する 
と、発煙•発乂の原因になります。 


〇 


調理物び発煙-発义した場合は 
すぐに電源スイツチを切り、 
次の手順で消义する 


d 電源スイツチを切る 

0化-排気パネルを化をめれた 
タオルでふをぐ 

※このとさ、 

□ースター扉の周囲 
から煙が出ます。^ 



m 


@ブレーカーを 切る 


♦炎が消えるまで□ースター扉を引さ出さない。 

(空気が入り、炎が大さくなります。） 

♦□ースター扉（ガラス窓）に水をかけない。 
(ガラスが割れます。） 


10 











































(続き) 


" やけどを防ぐために " 

A 揚げ物調埋中は油の規び散り 
にミ主意する 

やけどの原因になります。 

♦調理中は顔を近づけない。 

なべを不安定な状態にしない 

トッププレートのふちに乗り上げてい 
ると、落下などにより、けが•やけど 
の原因になります。 

油の規びなりをかなくずるために 

•材料をきちんと下ごし5えする。（瞭 P .30) 
♦なべの内側に水滴が付いたまま油を入れない。 
•油温が適温にな5ないうちに材料を入れない。 
(油温が上がってくると、油が飛び散ります。） 

なべ • なべの取っ手などの 
高温部に触れない 

Jg 角虫禁±やけどの原因になります。 

調埋•湯沸かしなかの目ので 
ほわない 

過熱-異常動作によるやけどの原因に 
なります。 

/ ほ用をしば 6 くは、なべの熱 
でトッププレートが熱くなっ 
接触禁止 ているため手を触れない 

やけどの原因になります。 

まだをしたり、加熱し過ぎない 

\ ^ やけどや、調理物発火の原因になります。 

なべの破損-トッププレートをミちす原因 
になります。 

/ ほ用中•使用をしば 6< は、 
□ースター扉など高温部に触 

接触禁止 れない 

やけどの原因になります。 

べ^ 巧詰やアル 5 沼など、 

なべなかのちのは載せない 

吿詰やボンベなどの密閉容器は破裂し 
て、けが•やけどの原因になります。 
アルミ造や金属スプーンなどは赤熱し 
て、やけどの原因になります。 

お手入れはあえてか 5 行ラ 

やけどの原因になります。 

J 


A 注意 


〇 


0 


取り扱い 


む臓用ペースメーカーをお 
ほいの方は、本製品のごほ 
用にあたって医師とよ<ご 
相談<だをい 

本製品の動作がペースメーカーに影 
響を与えることがあります。 

义気を近ヴけない 

感電*漏電の原因になります。 


ースター®用時のお願い 


♦ □ースター扉を持ち上げなが6引を出したり 
勢いよく引を出をない 

受け皿から水がこぼれることがあります。 

♦グリル用の小石などは®わない 
発煙.発火.やけどの原因になります。また、自 
動(オート）調理がうまくでさない原因になります。 
♦吸-排気パネルの上に物を置かない 
□ースター扉の取っ手が熱くなり、やけどの原因 
になります。 


天面操作に関ずるお願い 


♦天面操作部にかなどを付着させたり、物を置かない 

水-物が付着することにより、夺一が誤動作する 
ことがあります。 


まを上のごを意 






















各部のを前 


天面操作部（ガラスタッチ） 


ラジェントヒーター 
左 IH ヒータ - 


L _ 二 — —仁 


•吸-排気パネル 
ち IH ヒーター 


^mwmm 



押すと操作部が開<。 


- トッププレート 
- トップフレーム 

-凸マーク ( AEP 部4か所） 
目の不自由な方のために 
なべを中央に置く目安と 
して設けています。 

電源スイッチ 
通電ランプ 

電源 スイッチ r 入」で 
点なし、 r 切」で消な。 

調理ランプ 

操作部を閉じてち 
ヒーターが入っている 
と点な。 


—スター扉 


糖脱式瞭 P .44) 



受け皿 

糖脱式暢 P .44) 


焼を網 

(消耗部品瞭 P .44) 


パッ夺ン 

(消耗部品 c ^ P .44) 
□ースター扉の内側に 
あります。 


I 付属品 


天ぷ5なべ （1 個） 揚げ物専用 


なべの表面には、 

「フッ素樹脂加工」を施し 
ています。 

ご使用に伴いフッ素樹月旨 
がはがれて<ることがあ 
りますが、使用上差し支 
えありません。 

※追加購入するとき (暢 P .44) 




M 也の熱源（ガスなど）にかけない。 

M 也の調理（いため物-煮物など）に使わない。 

/フッ素樹脂のはびれ-なべの損傷などの原因 ] 
、になります。 


mm\a 

• トッププレートの上で、 
IH ジャー炊飯器など電磁 
誘導加熱の調理機器を使 
ねない。 



(磁力線により本製品が故障する原因になります。) 


•使用中は磁力線が出るため、磁気に弱いものを近づけない。 


•ラジオ•テレビなど（雑音の原因になります。） 
♦キャッシュカード-自動改札用定期券•カセット 
テープなど（記録が消える原因になります。） 




•キャビネット(本体下側）に調味料•食品などを置かない。 

(変質の原因になります。） 

• 操作部に煮汁などを付けたまま収納しない。 

(煮汁が固まって操作部が出なくなることがあります。） 
•酸の強し、食品が付いた場合はずぐにふき取る。 

•ジャム-レモン汁-梅を使った食品など 
/放置すると、トッププレート-トップフレームが^ 
I 変色することがお0ます。 ] 


ノ 
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操作部 


£7 -スター 
ラジェン と一夕一 


互'り^^ I ラジ 品 な二 夕- 

txo 


チヤイルド□ツク キー 

使わないときに巧して□ツクし 
ておくと、すべての ヒーターの 
キー操作がでをません。 


l |^ 


獻 


湯满かし操作キー 


の/ 7 ん 


燕 


揚げ物 

ja3|A 




ラジェントロック キー 

使わないときに押して□ックし 
ておぐと、ラジェント ヒーター 
のキー操作がでをません。 

\ * 他のキーは操作でさます。 


揚げ物操作キー 


□ースター 操作 キー 
左 IH ヒーター操作キーラジエントヒーターち IH ヒーター操作キー 

操作キ- 


天面操作部 



左ち IH ヒーターの r 切/入 J 「义力調節 J が'でぎます。 
* 湯沸かし•揚げ物、タイ7—操作はできません。 



* キーは指で触れるだけで操作できます。 


■操作のしかた 【左 IH ヒーターを操作ずる場合】 

/ 電源スイッチを入れる （ライト点'打） 

* ライト点灯中は操作できます。 

2 天面操作部の®に触れる 

* 「入」のときは少し長めに触れてください。 

が n を確認ずる 


GLASS TOUCH 

@恶珍@瓦眞 


\ \ 

* 加熱しない状態が1分続くとライトが消え、操作できなく 
なります。 

> 操作部の^を押すとライトがつさ、再操作でさます。 

3 @を）に触れ、乂力調節ずる 

* 操作のたびにキーから指を離してください。 

(触れたままでは、乂力が変わりません。） 

•キー操作をするとをに 

•隣りのキーに触れていると、キーを到ブ付けないことびあります。 
•指サック•傷テープなどをしていると、キーを受け付けないこと 
びあります。 

> キーを受け付けないとをは、操作部側でキー操作してくだ 
さい。 


■ロックのしかた 

/ 電源スイッチを入れる（通電ランプ点な） 

2 キーを 3 秒 PSJ 甲ず 

【ラジエント〇ック】 【チャイルド □ ツク】 


I マークが 表示される I 

* 1つでもヒーターを使用しているときは、 
チャイルド□ックできません。 

* ラジェント ヒーターを 使用しているときは、 
ラジェント□ックでさません。 

3 電源スイッチを切る(通電ランプ消な） 

* ロックは電源スイッチを切つてち記憶され 
ています。 

♦□ックを解除するとを 

電源スイッチが「入」の状態で 

□ッ クキーを 3 がよ巧 巧してマークを消す。 


吸•排気のしくみ 

使用中、本体内部の温度上昇を抑えるために冷却ファ 
ンが作動し、吸•排気パネルか5吸•排気を行います。 
•冷却ファンの作動音がしますが、異常ではありませ 
ん。（作動音の大ささは、 IH ヒーターの火力によつ 
て変わります。） 

• 冷却ファンが作動すると、吸 • 排気パネルから排気の 
風が出ます。（操作部と□ースター扉の周囲からも、 
風が少し出ます。） 
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祕 I ヒーター • 

煮る-蒸ず 
ゆでる 


♦ 


_ |( 左 IH ヒーターを使う場合） 

1 なべにネオ料を入れ、中巧に置く 

1 電源スイッチを入れ 
ム 操作部を閒< 





献 


を巧ず 



自動的に乂力「5」で加熱 
を始める。 


◄ 


を巧して义力を選び 
調巧ずる 



押すごとに表示が変わる。 


弱側へ強側へ 
(火力調節の目安 豚 P .18) 


天面操作がでをます 

(操作のしかた胺 P .13) 


@团珍の 國 13) 


T ラ仆 I 
左 IH ヒーター 操作 キー ち IH ヒー ター操作 キー 

•天面操作部に物を置いたり、水 
を付けない。 


•物や水が付くことにより、キー 
が誤動作することがあります。 


•約3秒たつと 天面操作自動日 FF 

が働いて、天面操作部のライト 
が消え、通電を停止します。 
かし！ •甸表示(瞭 P .47) 




◄ 

► 


台 

の/入 

•〇〇 

の/入 


左 IH ヒーター操作夺一 



タイマーを巧う場合 


藝@ を巧して 
時間をセツトする 

タイマーびお了するとブザーび 
鳴り、自動的に通電が切れる 



残時間は1分刻みで 
減る。 


セツトでをる時間：1分〜9時間已已分 

1時間刻み 

〇…20分までは1分刻み 
20分じ(降は己分刻み 
•巧し続けると早送りびできる。 

•セツト時間び1分単位の場合は 
r 分一時巧 J の順にセツトする。 

S …タイマーを取り消すときに巧す。 


調埋がおわった6 

を巧ず 




獻 


が- 

イ 一； I ’ 


ち IH ヒーター操作夺一 


操作部を閉じ 
電源スイツチを切る 


を 


感 


ィI!レな!^ 


弱义 か义 


【火カイメージ】 


■ ■ 


に 0W 


2 3 

4 5 

) 6 強 


7010 W 

1 

14 已 0W 


(約） 


トッププレートび冷えた5お手入れを/ (豚 Pi 42) 


23已 W 已 00 W 1000 W 2000 W 

义力調節のポイント 

• 6 〜強…かを沸騰させたり、だし汁 

などを煮立でるときに。 

• 4 〜5…いため煮などのな料をいた 

めるときに。 

★ IH は义力び強いので、な料 
を華備してからず熱しまし 
よラ。 

• 2 〜3•••おでんなど、煮汁に粘性の 

ないサラッとした煮込み料 
理に。 

♦1 〜2…カレー.ポタージュなど、 
粘性のある卜□ッとした煮 
化み調理に。 

★煮込み中は、巧料を数回か 
さ混ぜましよラ。 

★温めなおすとさち、弱义で 
かき混ぜながら巧ってくだ 
さい。 

♦弱……保温などに。 

•編— 

♦長時間のタイマーを使うときは、 
ふさこぼれや焦げ付さにごま意< 
ださい。 

♦みそ汁などを温めなおすとを 
〇加熱する前に、なべ底にミ丈んで 
いるみそなどを、かを混ぜる。 
©弱义でかを混ぜなが6温める。 

/なべ底にみそなどが沈殿したまま\ 
温めると、沈殿物が突然噴さ上が 
ったり、なべが跳ね上がることが 
\あり、やけどの原因になります。 



煮る•蒸す•ゆでる 
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ち IH ヒーター 

湯を沸かず 




湯沸かし專用のキーを傑うと 
最大300 0 W の火力を謎をできるので 
早く沸騰します 

麵類をゆでるときの湯沸かしなどに 
便がです 



•天面操作はでをません。 


準備 


1 なべに水を入れ、中央に置く 


WA 


を巧ず 







自動的に乂力「5」で加熱を始める C 





◄ 


を巧して义力を選び 
湯を滿かず 



押すごとに表示が変わる。 


弱側へ強側へ 
乂力は 

を巧してくださし、。 


※乂力 「台」 で約10分間放置ずると、乂力は自動的に「強」に下が 
りまず。上げるには、再度 



i h hi ■■ 

ブ 電源スイッチを入れ 
ム 操作部を開< 


沸騰した6 

を}甲し通電を切る 


※沸騰しても、自動的に通電は切れません。 


WA 


满騰後に調理ずる場合（麵類をゆでるとをなど) 



谷 

祝/入 

で通電を切6ずに 

谷 

♦乂力 「公」 のままで食材を入れない。 

◄ 

j で义力を r 強 J な下にし 

f 乂力が強過ぎて、食材が吹さこぼれ^ 

なべに食巧を入れる 

弱123 45 6強公 

、ます。 / 


遺)を)移 I 種;®感 


が入 


獻 



園 I 前 I 酬概 


夕运 J 


調理にタイ7—を使ラ場合 

® 0 を巧して時間を 
セツトする _ 

タイマーがお了するとブザーが 
鳴り、自動的に通電が切れる 

公残り m 

U lu 

rnmmmm 

弱 12 3 4 5 6 強む 

残時間は 1 分刻みで減る 

セットでをる時間： 1 分〜 9 時間已已分 

•セットのしかたは、加熱調理と同じ 
です。 （豚 Pi 14) 

〇 

J 


湯沸かし操作夺一 


操作部を閉じ 
電源スイツチを切る 


トッププレートび冷えた5お手入れを/ (豚 Pi 42) 


MWhJSS!^ 


【乂カイメージ】 


弱义 か义 


に OW 


2 3 4 5 6強 


37日 W 


700 W 


1450 W 


1( 約) 
3000 W 


235 W 日 00 W 1000 W 2000 W 


fc づ距 LM 

•湯を沸かすときは、沸騰した5ずぐ 
に乂力を下げる。 

火力が強過ぎて吹さこぼれたり、 
沸騰時の泡が飛び散ってやけどの 
\原因になります。 



WA 


で焼き物-いため物をしない。 

>火力「&」で予熱すると、乂力 
が強過ぎて、なべなどが変形する 
ことがあります。 

>調理中は、マイコンが湯沸かし専 
用の乂カコント□ールをするので、 
焼さ物-いため物調理に適しませ 
ん。（乂力が弱くなります。） 


f 制 MU 

♦乂力「台」で使っているとさに、 
□ースター またはラジエント ヒー 
ターを 使ったり、ち IH ヒーターで 
揚げ物をすると、乂力は自動的に 
「強」に下がります。 
f キーを押してをブヴーび鳴り、火^ 
I 力は上げられません。 , 

♦乂力「台」で使っているときは、 
ファンの作動音が少し大さくなり 
ます。 


f^lx ヒータ —1 


湯を沸かす 
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就•前 • ゆでる 


メニュー例と义力調節の目安 

• 火力を落としで煮をむときはタイマーを使うと便利。 
「切り忘れ巧止化*働いで通電び停止する似配びありません。 

•水を沸騰させでからゆでたり、煮たりずるものは 换 

だし汁などを沸とうさせる乂力 ^ 

いため煮などでいためる乂力 
煮る乂力 

■ 


■ 

■ 

■ 

■ 

■ 

■ 

を使うと便利。 

食ネオを入れたら必す乂力を 「強] 下にしでください。 

1 弱123 4 5 6強1 

煮る 

★煮魚 




I 



□ 


★巧 じやが 



< 

> 


口 



*筑 前煮 




C 3 


□ 



★おでん •ポトフ 








• 

★白菜の牛韩煮 




C 3 

• 

• 



★鶏 時のトマト煮込み 



BC コ 



蒸す 

* 茶わん蒸し 








• 

ゆでる 

V 

★野菜-根菜をゆでる 









★ゆで 豚 








• 

★スパゲッティ 





< 

I 

> 

I 


•J 


•乂力の目安は当社あっせんなべを使用した場合です。 


なべの種類•形状•材質、材料の量などによって、乂力が異なってきます。様子を見て乂力を調節してください。 



ナムル3種 


材料 （4 人分) 


ほうれん草 . 1束（約300呂) 

もやし . 1袋（約 S 曰〇呂) 

にんじん（細切り）……1本（約100呂) 


野窠をゆでる_义力 rej 〜階 J 


•ほうれん草は、なべにたっぷりの湯を沸かし、塩を加えてをよ 
くゆでる。冷水に取ったあとしっかり水気を絞り、約 3 cm 幅に 
切る。 

• もやしは、なべに湯を沸かし、塩少々を加えてゆでる。 

ざるにあげてしっかり水気を絞る。 

• にんじんは、なべに湯を沸かし、塩少々を加えてゆでる。 
ざるにあげてしっかり水気を絞る 0 


友スる 


•それぞれの野菜と®を別のボールに入れ、手でもみをむように 
してあえる。最後にごま油を加えてまんべんなくからめる。 


たれ（野菜一種類分） 

f すりごま . 大さじ1 

® 塩.こしょう . 各少々 

I 好みによりおろしにんにく . 少々 


ごま油 . ルさじ1/^ 






ゆで豚 



〇なべに豚もも肉擁 （500 呂）•白ねぎ （1/2 本)•し 
ようびの薄切り （1 片分)を入れ、つかるぐらいの 
水をまぎ、塩(小さじ 1) •酒(大さじ 3) を加える。 
©乂力 「強」 で煮立ででアクを取り、 「2」 に落としで 
40〜50分 じっくり煮込む。 

ゆで汁につけたまま)ちましでから肉を取り出す。 
* ゆで汁はこしで、いため物やスープなどに使いま 
しよラ。 
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煮魚 


かれい . 

しよラが（薄切り） • 
ごぼラ（拍子木切り） 

(酒 . 

® しょうゅ•砂糖 • 
I 水 . 


. 4切 

. 1片 

. 1/2本 

…•大さじ4 
•各大さじ S 
•••1/2 カップ^ 


誦 


かれいは皮目の方に切り目を 
入れておく。 


巧じやが 


2 なべに®としようが-ごぼうを入れ、义力 rsj で煮立てる。 

つ かれいは皮目を上にして並べ入れ、落としぶたをして、义 力に J 
^ 〜 rsj で 1日〜1已分 煮る。煮汁が少なくなってきたらスプーンで 
煮汁を回しかけながら煮る。 




しらたきは下ゆでし、ざく切 
りにする。 


筑前煮 


鶏ちぉ肉 . 

'マ厶 /— / . 

••1枚（約200呂） 

. 1 / * か 

し Aul しや、 

/吕す乂 

. 1 cna - 

の n ん L ん 

U | にんじん-ごぼラ 

1 OU 呂 

. 各1本 

. つ ncr 

. 

でのと 

ヴフタ油 . 

水 . 

(砂糖 . 

⑥酒•みりん . 

1しよラゆ . 

. 大さじ1 

. 適量 

. 大さじ11/2 

. 各大さじ S 

. 大さじ4 


9 义力 r 已 J でなベを熱して油をなじませ、たまねぎ、牛肉、にん 
じん、じゃがいも、しらたきを順に加えていため合わせる。 
(焦げがくようであれば、火力を一段落とす。） 

2 全体に油が回ったら、ひたひたの水を注ぐ。煮立ったらアクを取 
り、®で味がけして、乂力 r 2 j 〜 rsj で落としぶたをして 2已〜 
30分 煮をむ。 


I 鶏肉は余分な脂と筋を取り、3 
〜 4 cm 角に切る。 

つ こんにゃくはスプーンなどで一 
— 口大にちぎり、熱湯でゆでる。 
5® を乱切りにし、れんこん.ご 
^ ぼうは水にさらしてァクを抜 
<〇 

^ きぬさやは筋を取り、塩を入れ 
^ た熱湯でさっとゆで、冷水に取 






づ 


が 


たあと水気を切っておく 


牛肉 （3 cm 幅に切る） . 300呂 

たまねざ（串切り） . 1個 

にんじんほし切り） . 1本 

じゃがいも卜□大に切る）6個（約曰00呂） 

しらたき . 1袋 

サラダ油 . 大さじ1 

水 . 適量 

(砂糖•酒•みりん . 各大さじ S 

® しょうゆ . 大さじ4 

I 塩 . 少々 


5 义力巧 J でなベを熱して油をなじませ、鶏肉をいためる。ほぼ 
をが変われば 2 - 3 を加えていため、ひたひたよりやや少なめに水 
を加える。 

《煮立ったら アクを取り、⑥で味がけして、义力 rsj に落として 30 
〜40分、 踩菜がやわらかくなり、煮汁がほぼなくなるまで煮詰 
める。 

最後にきぬさやを加える。 





ネオ料をいためて煮る 


材料 （4 人分 


下ごし6えずる 


ネオ料をいためて煮る 


下ごし5えする 


材料4人分 


かれいを煮る 


かれいを下ごし S えずる 


材料 （4 人分 


I K ヒ I 夕 I 


煮る•蒸す•ゆでる I メ 
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mm 煮る • 蒸す • ゆでる 


おでん 


材料 （4 人分) 


ちくわ（半分に切る） . 2本 

ごぼラ天（半分に切る） . 4本 

ゆでだこの足（半分に切る） . 2本 

こんにゃく . 1枚 

大根 . 1/2本 

卵（ゆでて殻をむく） . 4個 

i だし汁 . 7カップ 


® 酒•みりん-しょうゆ…各1/4カップ 
1 砂糖…大さじ11/2塩……小さじ1/2^ 



下ごし6えずる 


1 こんにゃくは三角に切ってゆ 
で、だいこんは皮をむいて約 
2 cm 厚さに切って下ゆでする。 


煮込む 


2 なべに®とが料を入れ、义力 r 強 J で煮立たせる。 


3 煮立ってきたら义力 raj に落とし、 2〜3時間 じっくりと煮込む。 


ポトフ 


■ 材料 （4 人分） 

■ 

スペアリブまたは豚肩□ース肉 

…400呂 

キャベツ（半分に切る） . 

. V吕玉 

たまねざ（半分に切る）…•… 

. 2個 

にんじん （4 つに切る） . 

. 1本 

じゃがいも（大きければ半分に切る; 

) ……4個 

セロリ備を取って4つに切る）‘ 

. 1本 

^ 1固おスプの素 . 

Uj にんにく……1片塩…… 

. 2個 

大さじ 1/2 

水 . 

••7カップ 

ブーケガルニ 

/セロリの茎や葉先、パセリの茎、□ーリエ、 

i などをたこ糸で束ねて作る。 ] 

塩-こしよラ . 

…•各少ク 

粒マスタード . 

……. 適量 J 



煮込む 


2 义力 r 強 J でなべに7カツプの湯を沸かして豚肉を入れ、巧び煮立つ 
たらアクを取る。 


巧 

なる 


raj に落として®とブーケガルニを加え、豚肉がやわらかく 
まで 約 1時間 煮をむ。 


4 野菜を加えてさらに 30〜40分 煮をみ、塩.こしょうで味を調える。 
^ それぞれを食べやすく切って器に盛り、粒マスタードを添える。 


白蒸の牛韩煮 


材料 （4 人分) 


白菜 . 1/4 株 

干しえび . 大さじ1 

鶏ガラスープの素 . ルさじ1 

きくらげ . 2〜3枚 


サラダ油 . 大さじ1 

牛乳 . 1カップ 


水溶さかたくり粉 

(かたくり粉大さじ2を同量の水で溶く） 
しようが汁 . 大さじ1 ' 



下ごし6えずる 


1 干しえびはぬるま湯につけて 
戻し、粗く刻む。 

戻し汁は湯を足して 1/2 カップ 
にし、鶏ガラスープの素を溶 
かしてスープを作る。 


2 きくらげもぬるま湯につけて戻し、石づきを取り一口大に切る。 
J 白菜はぶと葉にかけて切り、ぶはそぎ切り、葉はざく切りにする。 


が料をいためて煮る 


イ义力 r 4 j 〜 rsj でなベを熱して油をなじませ、干しえびをいため、 
香りがたったら白菜のおを加えていためる。 

S 全体に油が回ったら、きくらげ-白菜の葉を加え、スープ-®を 
加えて煮立たせる。煮立ったら义力 「3 J に落とし、ふたをして 

10〜1已分 煮る。 


牛乳を加えて义力 「4 J 〜 r 已 J にし、巧び煮立ったら水溶きかたく 
り粉でとろみをがける。 

化上げにしょうが汁を加える。 











































































鶏腐のトマト煮をみ 



下ごし S えする 


/ 鶏肉は余分な脂と筋を取り、 
穴を開け、半かに切って塩 


フォークを数か所に突き刺して 
こしようで下味をがける。 

2 セロリは筋を取って小口切りにする。 


材料 （4 人分） 


鶏もも肉 . 2枚（約400呂） 

塩-こしょう . 各少々 

たまねざ（みじん切り） . 1個 

にんにく（みじん切り） . 1片 

セロリ（茎） . 1本分 

オリーブ油 . 大さじ1 

凡巧みホ ー J レトマトち . 1吿 

[ トマト ピユー レ . 1/2カップ 

® 固形スープの素 . 1個 

' □— リエ . 1枚 

パセリ . 適量 


巧料をいためて煮込む 


3 义力 r 4 j 〜 r 引 でなベを熱して油をなじませ、鶏肉を皮目 
から入れて焼き、焼き色ががいたら一度取り出す。 

* 鶏肉び焦ばやすいのでま意しましよラ。 

イ义力 rsj に落としてにんにくをいため、香りがたったらた 
まねぎを加え、しんなりするまでよくいためる。 

C 完熟ホールトマトをお汁ごと加えて、つぶすようにいため、 
J 鶏肉-セロリ •© を加える。 

< 煮立ったらアクを取り、义力 r 2 J で 35〜40分 煮込む。 

^ 踩菜•鶏肉ともやわらかくなったら、塩-こしょうで味を調 
之る。 

器に盛り、パセリを散らす。 

* 巧みでバジル • マジヨラムなどの八ーブを入れるとよいでしよう。 


茶わん蒸し 



材料 （4 人分） 


卵 . 2個 

( だし汁 . 13/4カップ 

® 薄口しよラゆ•みりん…各ルさじ1 

I 塩 . ルさじ1/2 

(合わせて煮立て、冷ましておく） 

鶏肉（一□大に切る） . 80呂 

しよラゆ . 少々 

ルえび . 4尾 

生しいたけ （4 つに切る） . 1枚 

ざんなん（吿詰） . 8粒 

かまぼこ （3 mm 厚さ） . 4切れ 

みつば . 適量 


卵液を作り、下ごし6えずる 


I ボールに卵を入れてほぐし、 ® を加え、よく混ぜてこす。 

2 鶏肉はしょうゆを少々かけて、下味をがけておく。 

小えびは尾を残して殻をむき、背わたを取る。 

みつばはさっとゆがいて、結びみつばにしておく。 


おにな料を入れて霧ず 


2 器にみつばが外のが料を入れ、卵液を注ぎ入れて浮いた泡を 
すくい取る。 

4 蒸し器に水を入れ、义力 r 強 J で沸騰させる。 

沸騰したら乂力 r 2 j に落として 3 を並べる。 

备 ふきんをかぶせて、蒸し器のふたを少しずらして載せ、 

1已〜20分 蒸す。 

蒸し上がったらみつばを載せる。 


愛も 


r 





煮る•蒸す•ゆでる I メニユ 
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IP ヒーター 

|規< 

いためる 


r 夕 



準備 


_ |( ち IH ヒーターを使う場合） 

J フライパンなどを中央に置く 

ーニニ^ 一— - \\ 

1 電源スイッチを入れ 
ム 操作部を閒< 


激 


を巧ず 


〇〇參 


弱12 3 4 5 6強 


自動的に乂力「5」で加熱 
を始める。 


◄ 


► 



を巧して 

m 恐こをわせた火力 
です熱する 

つライIた/などげ熱< なつたら 

油を入れてなじませ 
义力を調節しなが S 
調巧ずる 



押すごとに表示が変わる。 


弱側へ強側へ 
(火力調節の目安瞭 P .24) 


天面操作がでをます 

(操作のしかた豚 P .13) 



ライト 

左 IH ヒーター操作キーち IH ヒーター操作キー 

•天面操作部に物を置いたり、水 
を付けない。 


•物や水が付くことにより、キー 
が誤動作することがあります。 


>約3秒たつと 天面操作自動 日 FF 

が働いて、天面操作部のライト 
が消え、通電を停止します。 
♦臣 词 表示(豚 P .47) 





◄ 

► 


谷 

の/入 

•。〇 

の/入 


の/入 切/入 


左 IH ヒーター操作夺一 


◄ 

► 


獄ブ物 

の/入 

〇。參 

の/入 


n 


ち IH ヒーター操 


調埋がおわった6 

を巧ず 


P 



澈 


ん 


[乍夺- 


操作部を閉じ 
電ミ点スイツチを切る 


トッププレートび冷えた5お手入れを/ (豚 Pi 42) 


，'す 




弱义 か义 


【乂カイメージ】 

掉 义> 


■ ■ 

P 1 

■ ■ ■ 

2こ 

1 ■ ■ 

5 4 £ 

1 ■ ■ 

) 6强 

1 

i 

1 

120 W 

370 W 

700 W 

1450 W 

(約） 


23已 W 已 00 W 1000 W 2000 W 

义力調節のポイント 

♦ 6 〜強… 肉類を焼< ときなどは強乂 

で。 

★IH は义力力*強 <、強义で焼 
くとすぐに烧きをが'がくの 
で燒さ過ぎないよラにしま 
しよラ。 

* フライパンの種類によっで 
は、高温になり過ぎで底面 
び変おすることびあります。 

♦ 4 〜6•••—般のないため物に。 

♦ 3 〜4 •••卵料理などは中乂で。 

★ず熱の义力ち弱めでフライ 
パンなどび高温になり過ぎ 
ないよラにしましよラ。 

♦ 2 〜3…中までじっくり乂を通すと 

さは、弱めの中乂に落とし 

ます。 

•編— 

♦少量の油を入れて予熱する場合は、 
乂力を弱めにして加熱し過ぎない 
ようご注意ください。 

(油の温度が急激に上がり、油が^ 

I 発乂することがあります。 ) 
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鲜規く • いためる 


r 

メニュー例と义力調節の目ま 

弱 123456 強 

巧 < 

★ステーキ- 牛肉のたたき風 









★が 焼き 









★オムレツ 




一 





★ハンバーグ 




3 



★ぎょうざ 



■ 

■こ3 



いためる 

★マー ボー S 腐 





こ二 



* 炒飯 






■ 

S 


★牛 時とピーマンのいため物 






J 


•乂力の目安は当社あっせんなべを使用した場合でず。 

なべの種類•形状•材質、材料の量などによって、乂力が異なってきまず。様子を見て乂力を調節してください。 


ステーキ 




牛巧のたたき風 

み 

パ 


材料 （2 人分） 

■ 


■ 

材料 （4 人分） 


牛ステーキ肉(室溫に戻して軽くたたく）…2枚 


塩•こしょつ . 適量 

サラタミ田 . 適量' 


焼< 


/ 肉は焼く直前に塩.こしょうを振り、手でなじ 
ませるように押さえる。 

2 义力 巧 J 〜 r 勘 でフライパンを熱し 、充分熱 
くなったら油をなじませ、肉を並べて片面を 
1分強 焼く。（ミディアム程度） 

肉を裏返し、同様に焼く。 


牛もも肉塊（室温に戻す）•’ 

. 400呂 

塩 . 

、な 

. 超軍 

ヴフタ油 . 

. 適軍 

(昆布（約10 cm 角）••… 

. 1枚 

® 酒-水 . 

•…各大さじ4 

1しよラゆ . 

. 大さじ3 


つけ汁を作る 


^ @を合わせ、昆布が約2倍の大きさになるまで 
つけておく。 


焼< 


クック 

メモ 


烧をおにをり 


乂力 「3」 で両面とち 約7 
分すつ 様子を見なび'ら焼 
く。途中で濃□しよラゆ 
を巧け、2〜3回裏返す。 



ふたをしで、乂力 
「3」〜「4」 で両面とち 
5〜8分すつ 様子を見 
なびら焼く。 


* フッ素樹脂如ェでないフライパンは、焦げ巧くことび 
あります。 


2 肉は焼く直前に塩を振り、こすりつける。 


3 义力 r 目 J 〜 r 強 J でフライパンを熱し、充分熱 
^ くなったら油をなじませ、牛肉を入れて返しな 
がら全面に焼きををがける。（中んを押してみ 
て、弾力が出る程度） 


^3 が熱いうちに 1 につけ、時々返しながら、冷 
^ めるまで2〜3時間つけておく。 


* 牛肉は新鮮なちのをお使いください。 
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適温を確かめる 

卵液を少量落とし、 

ジュンと音がするぐらいが適温。 
(温度が高過ぎるとくつ付きます。） 



薄 余熱を巧用する 

'な表面が乾いてさたら、トッププレ 
?-卜から離し、裏返して卵焼き器 
卵 に残ったを熱で焼き上げる。 


卵焼き 




卵液を作る 


ボールに 卵を入れ、泡立てな いように して溶きほぐし、 
だし汁、砂糖、塩を加えて軽く混ぜる。 


材料 （4 人分） 


卵 . 

だし汁… 
砂糖•塩 
サラダ油 



卵を焼< 


2 卵焼き器を义力 rsj 〜 r 4 j で熱し、充分油をなじませて余か 
な油をふき取る。 

3 卵液を少量落とし、ジュンと音がしたら全体に流し入れ、 
半熟状態になったら向こう側から手前に巻きをむ。 

A 空ぃた所に油を薄く塗り、巻きをんだ卵を向こう側に移し、 
手前にも油を塗る。 

C 卵液を少量流し入れて巧び巻きをむ。これを2〜3回繰り返す。 

* 卵にだし汁を加えることでやわらかな焼き上びりになります。 

(だし汁び多過ぎると巻きにくいので、卵量の30%までに。） 

* その他、巧みでしよラゆ*みりん•酒などを加えでちよいでしよラ。 
(砂糖*みりんを入れると焦げやすくなるのでごま意を。） 


オムレツ 



卵液を作る 


ボールに卵を入れて溶きほぐし、@を加えて混ぜ合わせる。 


材料 （1 人分） 




卵 . 

牛乳 . 

塩-こしよラ 

サラダ油 . 

バタ- . 



卵を焼< 


2 义力 rsj 〜 r 4 j でフライパンを熱し、多めの油をなじませて 
一度油を切る。バターを加えて溶かし、なべ肌にまんべんな 
くいき渡らせる。 

31 を一気に流し化み、円を描くように 
全体を大きく混ぜる。 

J 半熟状態になって底にくっがかなけ 
k れば、フライパンを傾けて、卵を 
手前にたたみをみ、木の葉形に整える。 



巧焼き器をトッププレート 
から離しで化加減する 



^ 乂力巧 J 〜 r 4 j でが焼き器を熱し 
油を巧ななじませる 

卵焼き器に、多めの油を入れて充分に 
なじませる。 

^ ※フッ素樹脂加工されていないちのは、 

特に油を充分になじませてください。 

おかな油をふきなる 





が 


IH は义力び'強いので、ガスコン□の感覚でおくと焦げ巧きます。 
义力はおめにしましよラ。 


焦げ付をそうなとを 


2已 
















































フライパンをトッププレート 



ホ 


熱 


乂力 r 4 j 〜 rsj で 

フライパン-中華なベを熱し 
油を巧みなじませる 

《中華なベは底の平らなちのをお使いください。 
※フッ素樹脂加工されていない鉄製•ステンレス 
製などのフライパンは、充分 （1 〜2分)予熱し、 
油ち充分になじませ 
て < ださい。 




烧< • いためる 


ハンバーク さよツミ 

遭 Ji 



材料 （4 人分） 


たまねざ（みじん切り） . 1個 

卵 . 1個 

パン粉 . 1/2カップ 

牛乳 . 大さじ2 

合い挽き肉 . 30 Og 

塩-こしょラ•ナツメグ . 各適量 

サラダ油 . 適量 


材料 （4 人分） 


が 


たねを作る 


1 たまねぎは义力 rsj 〜 r 4 j でうすくをがくまでいため、 
冷ましておく。パン粉は牛乳を振りかけて湿らせる。 

2 ボールに肉を入れ、粘りが出るまで手でしっかりと練 
り、塩•こしよう-ナツメグで下味をがける。卵と 1 を 
加えてさらに練る。 

2 4等分して両手にたたきつけて空気を抜き、小判型にま 
とめる。 


4 义力 r 4 j 〜 rsj でフライパンを熱し、充分熱くなった 
ら油をなじませ、 3 のたねを2個並べて焼きををがける。 
C 裏返して义力 に J 〜 rsj に落とし、ふたをして 約8分 

^ 焼く。（途中5〜6かで一度表裏を返す。） 

中んに串を刺してみて、澄んだ汁が出てきたら焼き上が 

り。（汁がにごっていたらもう少し焼く。） 


キャベツ（みじん切り） . 12日呂 

(にら（みじん切り） . 20呂 

@ねざ（みじん切り） . 三本 

I しょうが.にんにく（みじん切り）各1片 

ごま油-しょうゆ . 各大さじ1 

®1 塩 . 少々 

豚ひさ肉 . 200呂 

ざょうざの皮 . 約32枚 

サラダ油 . 適量水 . 適量 


が 


具を作って包む 


^ キャべッは塩もみして、しっかり水気を絞る。 

つ ボールに豚肉を入れてよく練り、 1-@ •⑥を加え 
一 てさらに練る。 


イ2 をぎょうざの皮で包む。 


イ义力 r 4 j 〜 rsj でフライパンを軽く熱し、油をなじ 
ませて余かな油をふき取り、 3 を並べて焼く。 

C 底にこんがりきつねをの焼きをがかいたら全体に 
水（ぎょうざの高さの1/3弱）を回し入れ、ふたをし 
て义力 r 4 j で蒸し焼きにする。 

水分がなくなり、チリチリと焼ける音がしてきた 
らふたを取り、完全に水分を飛ばす。 




こめ物の 
ポイント 



IH は义力び強いので、いため物をするとなベ底び焦け巧きやすく 
^ なります。 

一度にたくさんの量をいためないよラにしましよラ。 


焦げ付をそうなとを 
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マーボー 登腐 


1 材料 （4 人分） 1 

ちめん豆腐 . 

(600 呂） 

豚ひさ肉 . 

. 120呂 

ヴフタ油 . 

. 大さじ1 


[ねざ（みじん切り）•…‘ 

. 1本 

1 にんにく •しよラが(みじん切り）……各1片 


ホみそ . 

. ルさじ S 


豆板誓•砂糖 . 

各小さじ1 

® < 

しょうゆ.酒 . 

•…各大さじ S 


1中華風だし . 

. 1カップ 

水溶さかたくり粉 


(かたくり粉大さじ11/2を同量の水で溶く） 

ごま油 . 

. ルさじ1/ 

- (i 


下ごし6えずる 


1 豆腐は 1.5 cm 角のさいの目 ( 
切り、ざるに上げて水気を 
切る。 

2 ⑥を合わせておく。 


いためる 


3 フライパンにサラダ油と®を入れて、义力 r 引〜 rsj でいため 
る。香りが立ったら豚ひき肉を加えてほぐすようにいため、をが 
変わったら⑥を加えて混ぜ合わせる。 

4 煮立ったら豆腐を加えて軽く混ぜ、义力 r 4 j にして一煮立ちさ 
せ、水溶きかたくり粉を回し入れてとろみをがける。 

最後にごま油を混ぜる。 



が飯 


材料に人分) 


ご飯 . 曰 00 呂 

卵 . 2個 

塩-こしょう . 各少々 

ねざ（粗みじんに切る） . 1本 

たまねざ（粗みじんに切る） . 1/2個 

生しいたけ拓づきを取り日 mm 翔こ切る）2枚 

焼き豚（已 mm 角に切る） .60 g 

サラダ油 . 適量 


(しょうゆ•酒 

® 塩 . 

I こしよラ••… 


各大さじ Vs 
••来 


でじ1/2 1 

\さじ1/2 B 



卵と巧料をいためる 


r ボールに卵を入れてほぐし、 
塩-こしようで味をがける。 

2 义力 r 已 J でフライパンを 
熱して油をなじませ、 1 を一 
度に流し入れて半熟状態に 
いためて取り出す。 

続いてねぎ•たまねぎをい 
ため、香りが立ったら、生 
しいたけ、焼き豚の順に加 
えて軽くいためて取り出す。 


1 馈をいため、抑 • 巧料を合わせいためる 


3 义力 rsj にし、サラダ油をなじませてご飯をほぐしながらいた 
J め、 2 を加えていため合わせる。 ® で味を調える。 


牛同とピーマンのいため物 

\ 


材料 （4 人分) 


牛肉（やや厚みのあるちの）……200呂 

j 酒.しょうゆ . 各ルさじ1 

Uj 片栗粉.ごま油 . 各大さじ1/2 

ピーマン（細切り） . 4個 

水煮たけのこ（細切り） . 曰〇呂 

しょラが（みじん切り） . 1片 

サラダ油 . 大さじ1 

( しょうゆ•酒 . 各大さじ1 


⑥砂糖-オイ スターソース •••各小さじ1 
1塩 . 少 



下ごし6えずる 


/ 牛肉は細切りにし、 ® で下 
味をがけておく。 

2 ⑥は混ぜ合わせておく。 


いためる 


^义力 rsj でフライパンを熱して油を入れ、しようがをいため、 
香りが立ったら 1 の牛肉を加えていためる D 

をが変わったらピーマン-たけのこを加えてさらにいため、⑥を 
加えて全体にからませる。 
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窗 IH ヒーター 

揚げる 


準備 


I 付属の天ぷ S なべに 
800 g (約 0.9 L ) の油を入れ 
中央に置< 

• (1^ず付属の天ぷ5なべを® 5。 

•加熱部の中巧に置く。 

• 500 g (0.56 L ) 未満の油では調埋しない。 

•油温が上がり過ぎ、発火の原因になります。 
•正しい温度調節ができないので、うまく調理 
でさません。 


油量の目ま 





ブ 電源スイッチを入れ 
^ 操作部を開< 



揚げ物操作夺一 



自動的に温度 n SO 」 で予熱が始まる。 
( r 予熱中」が点滅する。） 


2 黒里を 合ねせ 


疏ずる 



、揚げ物ぶ lon 

ヴ 熱!^ 1し心 


押すごとに表示が変わる。 



低温側へ高温側へ 

通度調節の轟囲：約140で〜200で 

(1 ぴ C 単位で7段階) 
施度の目安瞭 P .30) 


モ熱時間の目ま：約 8.5 分 

付属の天ぷらなべに、油80〇含(約 0.9 L ) 
を入れて18日でに合わせたとき 


設定活度になるとブザーとランプで 
モ熱完了をお知6せ 


揚げる 



r 予熱中」が消える 


J 調埋がおわった6 

I 歌 d を巧ず 



操作部を巧じ _ 

電源スイッチを切る トッププレートび冷えたらお手入れを/ (豚 p . 42 ) 



•油 

新しい油を使ラ。 

( 揚げでいるとき、細かい泡び多く \ 
\出るミ由は古くなつでいます。/ 

♦温度 

な料に適した温度で揚げる。 

♦一度に揚げる 量 

材料は、油の表面積の半分程度ま 
でに。 


♦でき上がりの目安 

材料び淳き上びり、周囲の泡びル 
さくなったらでき上がり。 

•編— 

♦次のような使い方をしない。 

•なべ底がそってさたり、変形し 
たなべを使わない。 

•なべ底-トッププレートに異物 
や巧れが付いたまま使わない。 

•予熱中に油を継ぎ足さない。 

_ (油温が低くなることがあります。） 

揚げ物そりなべ巧知が 働いて通電を 

停止することがあります。 

♦ fj ，•目表示(豚 P .47) 


f 制 MU 

♦いため物調理の直後など、トッププ 
レー トが熱いうちに鳳ず物をすると 
次のようになる場合がありまず。 
•予熱時間が長くなったり、予熱完 
了のブザーが鳴らない。 

•表示より実際の油温が低くなる。 
♦故障 かな？（瞭 P .46) 

•揚げ物そりなべ巧知が 働いて通 

電を停止する。 

♦回 1运] 表示(瞭 P .47) 

♦調理中に温度を変更したとさは、温度 
を調節するため、「予熱中」が点滅し 
ます。 

この場合は、設定温度になってをブ 
ヴーが鳴りません。 
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揚げる 


こユー例と通度の目安 

r-iG 

胡 

( 

に n 

nju 

約）。( 

ns 

ki 

ISG 

loir 

し UU 

★手作りコロッケ 






k 


★冷凍食品（コロッケ•えびフライなど） 








★魚 か類の天ぷら 






> 


★野菜の天ぷら 





居 



★フライ- 串かつ 




圓 




★鶏のから揚げ 








★ドーナツ 



— 

• 




★大学い も 







J 



>温度調節の節囲は、付属の天ぷ5なべで油80 Og (約 0.9 L ) を使った場合です。 


油の飛び散りを少なくするために 

材料に含まれるが分や空気は、如熱されると膨張しで破裂し、油の飛び散りの原因になりまず。 
油の飛び散りやずい材料は、切り目を入れる-が分を/みき取るなどの下ごしらえをしましよラ。 


切り目などを入れる 


>をび 

尾の先を切って 
水分を出す。 

ししとミ 

縦に切り込み 



ぐ 


tK 分をふを取る 


♦魚か類 
♦ しいたけや 
ピーマンなどの野菜 


r ドーナツなどの生地には 

• 必ずべーキングパウダーや砂 
糖を入れる 

油の飛び散りを防ぐ役割があり 
ます。 





グ d 


ぶ 


揚げ過ぎに注意 

特に次の材料は揚げ過ぎると破裂しまず。 

なべに揚げ'残しカタないよラに、常に確認しましよう。 
• けんささいかやするめいかなど 
♦コ□ッケ 

•中が空洞の野菜（ししとう•オクラなど） 
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豚□-ス肉（約1 20 g の切り身) 

塩-こしよラ . 

えび . 

巧 


(小麦粉…. 
卵（溶く） 

I パン粉… • 
揚げ油 . 


適量 
1個 


•800 呂 


. I 1回！ 

. 適量 I 

(約0.9 L ) J 


分 


I'' : ‘W 

な 


2 豚肉は筋切りをして塩 • こしようし、手で軽くたたいてなじませる。 

2 えびは尾を残して殻をむいて背わたを取り、尾の先を切って水 
^ 分を出し、腹の方に数か所切りをみを入れる。 

5 それぞれ小麦粉をまぶして余分な粉をはたき、溶き卵、パン粉 
j の順に衣をがける。 


イ 天ぷらなべに油を入れ、湿度 「1701 で熱し、 3 をそっと入れ 
てをよく揚げる 0 


かぼちゃ . 100呂 

(わたと種を取って7〜 8 mm 厚さに切る） 

さつまいも.なす . 各1本 

(7 〜 8 mm 厚さの斜め切り） 

さやいんげん . 曰〇呂 

(へたを取って3〜 4 cm 幅に切る） 

えび . 4尾 

巧 

(卵1個+冷水……合わせて1カップ 

小麦粉 . 1カップ 

I (軽く混ぜる） 

V 揚げ油 . S 00 呂（約0.9 L )^ 


えびは尾を残して殻をむいて背わたを取り、尾の先を切っ 
て水分を出し、腹の方に数か所切りをみを入れる。 


2 天ぷらなべに油を入れ、湿度 nsoj で熱し、野菜.えびにあ 
をがけて揚げる。（さやいんげんは、2〜3本ずつ束ねて揚げる。) 


豚カツ•えびフライ 


鶏のから揚げ 


材料 （4 人分） 


鶏ちち肉 • 




酒-しょうゆ 
しょラが汁 •• 
塩-こしよラ 


••…500呂 
•各大さじ1 
…•ルさじ S 
……各少々 


ごま油 

卵 . 

かたくり粉 
揚げ油…… 


. ルさじ1 

. 1個 

. 大さじ4〜曰 

•800 呂（約0.9し） 




鶏肉に下味を付ける 


/ 鶏肉は余分な脂と筋を取り、約 4 cm 角の大きさに切る。 

2 ボールに®を合わせ、 1 を入れて手でよくもみをみ、 

15〜20かおいて下味をがける0 

3 2 に溶き卵を加えて混ぜ、さらにかたくり粉を加えて混ぜる。 


揚げる 


イ 天ぷらなべに油を入れ、温度 ri 70 J で熱し、 3 を入れてをよ 
く揚げる。 


天ぷら 


A ん- 



正 




揚げる 


巧を付ける 


材料 （4 人分 


揚げる 


えびを下ごし6えする 


材料 （4 人分 


枚々尾 
4少4 
各 
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A ♦ 


吕動 bf— 卜)で 

焼く 




準備 


r 受け皿に焼を網を載せて 
^ 水(約200 ml ) を入れる 


•受け皿には(|^ず水を乂れる。 

水を入れずに®5と 

•調理物や、落ちた油分が燃える 
原因になります。 

※続けて焼くときも、たまった 
油分を捨て、水を入れる。 
(高温のためやけどに注意） 
•自動調理がうまくでさません。 

• スター受け皿高温巧知が 働き 

通電を停止することがあります。 
今陌巧 表示（瞭 P.47) 




焼さ網の前脚を扉側 
にして載せる。 

( 豚 P.44) 



3 電源スイッチ 
を入れ 

操作部を閲く 

2 焼を網の中央に魚を載せて 

□—スター扉を奥まで ffi 実に閉める 



み知 3 蠢 





ィ1 


1 ► 1 

◄ 

► 


◄ 

[> ， 



凉入 

1 

•。〇 

の/入 

の/入 

0,0 

の/入 


謂 m 

の 入 

〇。參 

の/入 




•天面操作はでをません。 


1 


® を巧して 
メニユーを選ぶ 


焼き加減を調節する場合 



巧ずごとに点滅ずるメニューが変わり、 

各メニューとも、焼き加減は r 中」に入る。 


生•姿焼自圓妍物]わけ烧き I 


最初は、「生-姿焼さ」に入る。 


を巧して 


調節する 


つけ烧き 


弱 


す5 


巧ずごとに表示が変わる。 


弱側へ強側へ 


か 

の/入 


を巧して 
調巧をスタート 
させる 


►生•姿焼き残り 彌 

す" 


弱 


>生•姿焼き残りが 


づ> 弱 


時間の判定中は点滅。 

♦残時間は1分刻みで減る。 




時間が確定すると点な。 


調理び終了するとブザーが鳴0 
自動的にお電び切れる 

魚を取り出ず 


ザ 


メニューと焼ぎ如減調節 
についで 

3つの r 自動メニュー J と、焼き加織 
「弱•中•強 j の組み合わせで、 
一般的な焼き魚を自動で焼くことび 
できます。 

♦ 魚の種類•大ぎさなどにより、 
メニューと焼き如減を選んでくだ 
さし、。 （暢 P .34) 



な)/入 


スタート後に 
•メニューを変更ずるとを 

を押して通電を切り、 
手順^から操作しなおす。 

•焼き加減を変更ずるとを 

スタート後 30秒 なのは 

で自由に変更できる。 
《30秒を超えると変更できません。 
手動で焼けぐあいを見ながら焼<。 
(豚 P.36) 


調理後、追い焼きずるとを 

• 手動で焼けぐあいを見なが！5 
焼<。（瞭 P .36) 


キー操作は 


の/入 


の I 腹でち使えます。 

Iこの場合は、©を巧しでから約 
15秒後たつと、自動的にスタート 
します。 




m/A 


キーで通電を切つても本体内部の 
温度び高い場合は、約 1 日分程度 
冷却フアンび回る音びします。 


操作部を閉じ 
電ミ!^*スイツチを切る 


fc づ瓶 M 

参□ースター扉は奥まで確実に閉める。 

•調理中は□ースター扉を開けない。 

参吸•排気ノ くネルの上に物を置かない。 

/□ースター前面から煙が出たり、□ースター扉の表面に露が、 

I付いたり、取っ手が熱くなります。 / 

•連続使用時にたまった油分を捨てるときは、□—スター扉の取っ手 
をしっかり持つ。 

(高温部に触れたり、油分がかかってやけどの原因になります。） 


>制な U 

•使い始めは、受け皿の滑りをよくするための油が、 
加熱によって煙やにおいとなって出ることがあり 
ますが、ご使用に伴い出なくなります。 

•調理直後に□ースター扉を引さ出すと、煙が前面 
に出ます。特に油分の多い魚を焼いたあとは、焼 
き終わったあと30秒程度待ってから引さ出す。 
•調理中はヒーターがついたり消えたりしますが、 
温度調節しているためで故障ではありません。 



自動(才—卜】で規く 
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□ースター操作夺一 
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大 をめ 
水分をめ 
皮が銀色の魚 


自動メニュ 


焼を加減の目安 


1i 


巧 


強 


•ちの r 焼き加減の目ち」を参老にし、魚によって「焼き 
加減」を調節して<ださい。 

同じ魚でも、季節•鮮度•脂ののりぐあいなどによって 
焼けぐあいは変わりまず。 



焼を色について 

焼きをががきやずいもの 

♦脂がよくのっている魚 
参塩焼さ • 一塩ものは、塩分 
濃度が高いちのほど付さや 
す < なります。 

♦つけ焼さで、つける時間が 
長いちの-味の濃いちのは 
焦げやすくなります。 

焼きをががきにくいもの 

♦水分の多い魚 
♦ルさい魚 

(ルあじ-ルいわしなど） 

♦厚みのある魚は、裏面に焼 
き色が付きにくくなります。 



自動（才ート）で烧く 


を；まの魚を烧< とまは 

完全に解凍して焼<。 


種類の違ミ魚を一緒に規か 
ない 

焼さ過ぎたり、焼さ足らなく 
なることがあります。 



ルさめの魚を焼くとまは 

尾などの薄い部分が焦げや 
すいので、焼さ網の手前側に 
寄せて焼く。 




•生•姿焼き 


一一' 一'づ^ 一ぶ -- 


J うろこをこすり取り、水洗いして表面の水気をふき取る。 
2 焼く10〜巧か前に両面に塩（魚の重さの約2%)をふる。 

3 再び水で洗って水気をふき取り、 尾 や ヒレな どにたっぷりの 
化粧塩をする。（焦げ過ぎや型くずれを防ぎます。） 

※化粧塩の代わりに 

アルミ箱を巻いてもよい。 



♦层みのある魚は、表面び焦げやすいので、 层さ 4cm な 下にす る。 
♦川魚は、焼く直前に想をふる。 

♦あじなどは、表面に切り目を入れるときれいに仕上びる。 


► 


切身/干物 



♦厚みのある魚は、表面び焦げやすいので、 厚さ 4cm な 下にす る。 
♦皮の巧いでいるのり身は、 

皮に切れ目を入れると乂の通りび 
よくなる。 

♦焼き網に載せるときは、皮面を下にしで焼くと尾が'反らすに焼 
ける。 


確 




つけ焼き 


j 約30か間たれにつける< 



たれ 


しよラゆ…大さじ4みりん…大さじ3 
酒…大さじ 1 砂糖…大さじ 2 


2 たれを切り、焼き網に載せる。 



お蔵品 


塩さんま 
一塩いわし 


よくを燥した干物 


薄くてルさい干物 


ししやら 

参ラるめいわしのな干 
し-みりん干しは 
手動で焼<。 

(暢 P.36) 


手作りみりんヴけ 


>市販のみりんつ'けは 
手動で焼<。 

(暢 P.36) 


生 魚 

大まめの生魚 

あじ 

あじ（約2己 OglU 上） 

さんま 

m (約400 giu 上） 

いわし 


レンコ綱-真負周 

化分のをい魚 

いとぶり 

ひ5友じ 

はたはた 

甘負周 

いささ 


とび5お 


生にしん 


ちゆ 


にじます 


友まご 



—塩ちのの切り身 


甘塩結 
塩さば 
一塩ほっけ 


干 


巧 


開さ…あじ-さんま 
ほっけ•かます 
かれい一巧干し 
あじ丸干し（中〜大） 
干しはたはた 
身欠さにしん 


ぶりのつけ巧を 


さわシ13のみそヴけ 


る種しよラゆヴけ 


生魚の切り身 


生結 
さば 
負周 

な負周 
すずを 
さわら 
まなびつお 
太刀魚 


甘細のみそヴけ 


焼を時巧の例 


•時間は焼き加減「中」の場合です。 


調 理 例 

数量 

時 間 

あじの塩焼き 

長さ約 2 己 cm 
重さ約 180 g の場合 

1〜3尾 

15〜21 分 

さんまの媪焼き 

長さ約 28 cm 
重さ約 1 日 Og の場合 

1〜4尾 

1 已〜 22 分 


1〜4 切 

10〜13 分 

切 0 身 

甘媪鱗 

長さ約]目 cm 
重さ約 80 g の場合 

干 お 

1〜2 枚 

10 〜 12 分 

あじの願き 

長さ約 22 cnn 
重さ約 1 日 Og の場合 

ぶりのつけ焼き 

長さ約 1 日 cm 
重さ約 75 g の場合 

1〜4 切 

10 〜 13 分 

さわらのみそづけ 

長さ約 1 0cm 
重さ約 75g の場合 

1〜4 切 

10 〜 13 分 



めめめ 

を 

分 

塩小薄 


さ 



自動(才—卜】で規く〔メ 
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1 


を巧ず 


自動的に乂力「強」で加熱を始める。 


◄ 


► 


を巧して 
义力を選ぶ 


巧すごとに表示が変わる。 


弱側へ 強側へ 

(火力の目安豚 P.38〜39) 


I 



調埋がおわった6 

を巧して 


キーで通電を切ってち本体内部の温度び 


の/入 


高い場合は、約]日分程度冷却ファンび回る音び 
します。 


□ースター操作夺一 


調理物を取り出す 

操作部を巧じ 
電源スイツチを切る 


I 


1 

F 1 

■ ■ 

り 苗 

1 

A 


980、 

^ 126 

5日 W 1已5 

(約） 

1日 W 


mmiSM 

• □ースター扉は奥まで確実に閉める。 
♦ 吸•排気ノ くネルの上に物を置かない。 
/ □-スター前面か5煙が出たり、^ 

I取っ手が熱< な0ます。 } 

♦ 連続使用時にたまった油分を捨てると 
きは、□—スター扉の取っ手をしっか 
り持つ。 

f 高温部に触れたり、油分がかかって^ 
\やけどの原因になります。 ノ 


E 制 MU 

♦使い始めは、受け皿の滑りをよくす 
るための油が、加熱によって煙やに 
おいとなって出ることがありますび、 
ご使用に伴い出なくなります。 

♦調理直後に□ースター扉を引き出す 
と、煙が前面に出ます。 

特に油分の多い魚を焼いたあとは、 

焼さ終わったあと30秒程度待って 
から引さ出す。 

♦調理中はヒーターがついたり消えた 
りしますが、温度調節しているため 
で故障ではありません。 


連続して巧くとき 

品方I夺一でいったん通電を切っ 
て、次の調理物を入れる。 

•通電したままで焼くと、 切りち 
れ防止が 働いたり（瞭 P.46)、 
口ースター受け皿高湿巧知が 
働さ、通電を停止することがあ 
ります。 今を 川表示(豚 P.4 7 ) 


手動弱中強 


@ を巧して 
時間をセツトずる 

タイマーがお了すると 
ブザ-が I 盲日 
自動のに通電が切れる 



残時間は1分刻みで 
減る。 


セツトでをる時間：1分〜30分 

〇 •••■! 分刻みで増え、巧し続けると 
早送りびできる。 

S …タイマーを取り消すときに巧す。 
(焼き時間の目安豚 P.38~39) 


が入 


獻 


の/入 





夕 • 


スタ 


手動で焼く 


♦， 




•天面操作はでをません。 


□ 



け皿に焼を網を載せて 
200 ml ) を入れる 




•受け皿には(1^ず水を乂れる。 

水を入れずに®5と 

•調理物や、落ちた油分が燃える 
原因になります。 

※続けて焼くときも、たまった 
油分を捨て、水を入れる。 

(高温のためやけどに注意） > 

•□—スター受け皿高温巧知が 働さ焼き網の命脚を扉側 
通電を停止することがあります。 にして 載せる。 

争 回71表示（豚 P.47) ( 豚 P.44) 




3 電源スイッチ 
を入れ 
操作部を閲く 

2 焼を網の中央に調理物を載せて 
口ースター扉を奥まで B 実に閉める 


違)感®蠢 


タイマーをほ5場合 


手動を使ったときの□—スターの义 


準備 



手動で規く 


36 


37 



















































































































手動で烧< 







加熱ずるとそる魚を焼< 
とまは 

•いか 

切り目を入れ、大さいちの 
は切り分ける。 



あなごなど 
串をさす。 




ルさめの魚を焼<とまは 

尾などの薄い部分が焦げや 
すいので、焼さ網の手前側 
に寄せて焼く。 



を；まの調理物を巧くとまは 

完全に解凍して焼<。 


調理おの高さや直径は 
4 cm までに 

♦さざえ•焼きなす•焼きい 
ちなど 

調理のできばえに影響します。 




手動で巧く ニユ1 
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衰ジェントヒーター 

使い方 

IH ヒーターで 使えをいをベや 

ホさなをべで少量を加熱するときなどに 

使います 




準備 


1 なべに巧料を入れ、中巧に置く 




1 電源スイッチを入れ 
ム 操作部を開< 


•天面操作はでをません。 


1 

自動的に乂力「強」で加熱を始める。 


淚 

を巧ず 

ホ) 



直 

弱中強 



を巧して义力を選び 
調理ずる 


(?〇 

责す強 


押すごとに表示が変わる。 



弱側へ強側へ 


ラジエントの义力 



(約) 

340W 490W 12 已 0W 


t 制凶 U 

♦調理中、サーモスタットが働いて 
通電をコント□ールするので、 
ヒーターがホくなったり消えたり 
することがあります。 

そのため、乂力感が30〜40%落 
ちます。 

•ラジエント ヒーターの 下に見える 
黒い棒は、温度過昇防止装置のセ 
ンヴーです。 





獻 


It? 




团 


趣 


の/入 


撫け!^ 

K/A 


嘴 


ラジエントヒーター操作夺一 



調理がおわった6 


獻 


を巧ず 


操作部を閉じ 
電源スイツチを切る 




トッププレートび冷えた5お手入れを/ (豚 Pi 42) 
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トッププレート • 本はのお手入れ 

•お手入れするとをは電源スイッチを切り、をえてか6行5 
• ごほ用のたびにお手入れする 



ッププレート 




ごほ用に伴い、トッププレートは巧れてまます 

これは、飛び散った調理物-油などが加熱時に焼さ付いて 
付着し、変色•色ムラとなったものです。 

巧れを巧をないようご使用のたびにお手入れを！ 


毎曰の手入れ 


r 居い巧れ1 
絞ったふまんでふを取る 

•ラジェント ヒーターは 
冷えてからふき取る。 




ミがちれ ] 

薄めた台所用洗剤(中性)を 
ふまんにしみ込ませて 
ていねいにふを取る 

•酸性•アルカリ性の強い洗剤（漂白剤-住宅用合成洗剤など） 
は使わない。 

(トッププレート•トップフレームの変色の原因になります。） 


取りに<い巧れ 


クリームタイプの磨を紛（ジフな 
ど）を付け、丸めたアルミ 
活でこすり取る 

放置すると、巧れが取れなくなります。 




吸•排気パネルを外すとさに、 

指をかけられるようにしています C 






緑 


なべ底面の巧れを 
をれいに取り除をましよう！ 

トッププレートに焼き付いて 
トッププレートが巧れる原因 
になります。 


操作部 


ミちれ 


日常の手入れで取れない焦げ付いた汚れを取るために、2種類の別売品がありまず。 


• 広い面積の巧れを取るとをの液体タイプ 

(トッププレートに塗り、しば!5く放置しておきまず） 
参品 名：スーパーボンナミ阻!クリーナー 

•品番： AD-KZ061 
•希望小売価格：1夕9曰円に本セット） 

〈あっせん品馆时才開発センター)扱い〉 

※クリーナーに表示の注意書、および添付の 
注意書をよくお読みの上、手入れしてください。 
※手入れ方法を誤ると、トッププレートの EP 刷が 
傷むことがあります。 


• 部分巧れを取るとをの消しゴムタイプ 

•品 名： IH 調理器具専用 

「プレートのよごれとり」 

•品 番： AKZ-C1 
参希望ル売価格： 945円 

〈ヴービス脯修）部品扱い〉 

《トッププレートじ(外の手入れには 
使わないでください。 



いずれらナシヨナル製品取扱店でお求め< ださい。 
(税込- 2004年4月現在） 


をいた、やわ6かい巧でふを取る 


>ベンジン-シンナーは使わない。 
(表面を傷付けます。） 



♦ 


排気パネル 


こまめに取りかして化洗いする 

ちれて目詰まりしたまま使うと、 フイルター 

(吸•排気/はル）目詰まり巧知が 働いて通電を停 

止することがあります。 »1し; 削康示(豚 P .47) 

•たねし-磨き粉は使わない。 

(表面を傷付けます。） 

•強い力で変形させない。 



排気パネルの下 


薄めた台巧用洗剤(中性)をふまんに 
しみ込ませて、ふを取る 


付臀ッ磊徽ベ 


1 薄めた台所用洗剤（中性）と 
^ スポンジで洗5 

•金属製のたねし-スポンジのナイ□ン面は 
使わない。 

(フッ素樹脂がはがれる原因になります。） 

なべ底-か側の巧れを取り除< 

巧れがこびりついたまま使うと、油温がずれ 
たり、 揚げ物 そりな ベ巧知が 働いて通電を停 


止することがあります。 
今臣 ••司表示（瞭 P. 47 ) 




7 早めに化分をふき取り 
ム をいた5、内側に軽く食用油を塗る 

(をび防止のため） 

水分が付いたまま放置すると、さびの原因に 
なります。 
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□—スター のお手入れ 


•お手入れするとをは電源スイッチを切り、をえてか6行ラ 
• ごほ用のたびにお手入れする 


□—スター部の取りかし • 取り付け 


• □ースター受け皿を庫内に強く当てないようにする。（セルフクリーニングコートを傷める原因になります。) 



取りかし 




2 焼き網をかす 



□ースター 扉の 
パネを巧をえる 

バネの位置びわかるよ 
うに、受け皿の図を透 
明で表しています。 


取り付け 




7 受け皿をち印方向に 
ム カチッと音がするまで動かす 



不規を網を載せる 

^ 焼さ網の前脚を □ 

ースター 扉側に し 
て載せる。 

前脚 


^ □ースター扉を受け皿側に倒すように 
すると、受け皿のちちの.^ 

ツメがかれる 


ツメ 




部品の交換-追加購入 お買いおめ先にご相談くださし、。 


■パッキン交換の目ま 

柔軟性がなくなったり、□ースター扉のす 
き間から煙び漏れ出した5交換する。 

•外し方：引っ張ると外れる。 

•取り付け方： P.4 己または、部品に添付している 
「パッキンの取り付け方」に従って 


部品名 

部品番号 

希望小売価格 

パッ夺ン（消耗部品） 

AZE 99- S 64 

1，1己己円 

焼さ網（消耗部品） 

AZC 83- SS 4 

1，785円 

天ぷ5なべ 

KZ - JJ 1 12-264 

S ， 100円 


[税込- 2004年4月現在] 


44 


































1 _ II _1 口 



薄めた台所用洗剤（中性）と 
スポンジで洗5 



>たねし•磨き粉は使わない。 

(表面を傷付けます。） 

>□ースター扉を食器洗い乾燥機に入れない。 
(パッ夺ン•樹脂部が変形する原因になります。） 


焼を網のフッ素樹脂を傷めないために 

•金属製のたねし-スポンジのナイ□ン面で 
こすらない。 

•食器洗い乾燥機に入れたり、アルカリ性の 
洗剤を使わない。 

(フッ素樹脂がはがれる原因になります。） 

• ご使用のたびにお手入れする。 

(巧れがこびり付くと、魚が取れにくくなり、 
ます。 


庫巧の両側面•巧面には、セルフクリ 
一ニングコートが施されていまず 

セルフクリーニングコートは、加熱するこ 
とにより、調理物から飛び散った油を水と 
二酸化炭素に分解して、庫内の油ちれを抑 
える働きをします。 = 

セルフクリーニングコートの効果を巧つために 

5〜6回ほ用のたびに巧巧をする 


r □ースター部を取り出し 
^ 庫巧底面の油巧れをふを取る 




2 □- スター部を取り付け 
ム 化ず化(約200 ml ) を入れる 


焼さ網は載せない 


^ 手動調理の义力 r 強 J で 
^ 約20分ま焼をする 

•水を入れずに空焼さすると 

□-スター受け皿高温巧知が 働いて通電を 

停止します。 かしが 表示（瞭 P.47) 

•焼さ網を載せたまま空焼きすると 
焼さ網のフッ素樹脂を傷めます。 



〇□—スター扉内側の穴 
(左ち4か所ずつ）に、 
パッキンの凸部を強く 
巧し込む 

穴 

凸部 



0□—スター扉内側の溝に 
パツキンを添わせる 

©パツキンのヒダ （4 か所） ヒダ 
を□ースター扉の溝に差 
し込み、全体を完全に巧 
し込む 



•パッキンが外れていたり、浮いていると、□ースター扉から煙が出たり、自動調理がうまくできません。 


4已 


A ッキンの取り付け方 




巧巧をのしかた: 


—スター扉 • まけ皿 • 巧を網 


—スター 


唐巧 (セルフクリーニングコート) 


I スタ—のお手入れ 





































































MR 音打クが障ではちりません。 

の U 巧 / J W . 修理を依おされる前にご確認を。 


こんなとをは 


夺一を押してを 
ヒーターが入6ない 



ここび原因 

直し方 

ブレーカーが切れている。 

ブレーカーを 入れる。 

電源スイッチを入れていない。 

電源スイッチを入れる。 

チャイルド□ックしている。 

@を 3 砂間 巧して、□ックを解除ずる。 



ラジエントヒーターや I 
□—スターヒーターが fm 
ついたり消えたりする 



巧つている途中で 
通電が停止した 
切りちれ防止機能 



左ち IH ヒーターで 
加熱中になべか S 
音がずる 



r 揚げ物のホ熱時聞が長 A 
_過をたり、油温が低い ^ 


巧用中や電源スイ 
を切ったあとを 
フアンの音がする 




操作部や□-スター扉 A 
の周囲か6風が出る ~ 


自動的に温度調節しているためで、 
故障ではありません。 


左ち IH ヒーターと、□—スターまたはラジエントヒーターを同時に使ラとさは、総電力 
量が4800 W を超えないようにするため、左も IH ヒーターの最大火力を自動蜘こ制御し 
ます。（も IH ヒーターで揚げ物をしている場合は、左 IH ヒーターの火力を制御します。） 
•ち IH ヒーターの湯沸かしは、キーを押してもブザーが鳴り、乂力「公」は使えません。 


なべを置いていない。 

なべを置く。 

使用中になべを外した。 

なべの位置が ヒーターの 中央か 
ら大きくずれている。 

なべをヒーターの -- 

rh 血 1 — 巧/ - 

，巧1し直 <vo __::：^1 

使えないなべを置いた。 

IH ヒーターで使えるなベを使う。 

(なべの見分け方暢 P.7) 


キー操作しないまま一定時間が過ざた。 再度、 

•左ち IH ヒーター.ラジエントヒーター…約4曰分 ヒーターを入れて 

• □—スターヒーター…約30分 キー操作ずる。 


なべの種類によっては、「ブーン」や「ジ ー 」などの共振音がすることがあり 
ます。 （また、わずかな振動を取っ手に感じることわあります。） 

なべの位置をずらすか、置き直すと止まることがあります。 

通電を切らずになべを外すと、「ピン」という短い金属音がすることがありま 
すが、故障ではありません。 

いため物調理の直後など、 トッププレートが冷えて 

トッププレートが熱いときに揚げ物をした。 から、 再度キー操作する。 


本体内部の温度上昇を抑えるため、冷却ファンが作動しています。 
温度が下がると自動的に冷却ファンは止まります。 


冷却フアンが作動すると、吸-排気パネル iU 外に、 

操作部や□ースター扉の周囲からち排気の風が少し出るよラになっています。 
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ピピ……とブザーび鳴り、次の 田 表示が出たとまは 


表示内容を確認してかんほっていたヒーターの切/入キーを巧して通電を切り、直してください 


[ 

し!。し! 

1 

フイルター （吸•排気 
パネル）目詰まり巧知 

し - J 


し! M 



□—スター 受け皿高湿 

m 


し！と污 


交互表示 


□—スター 異常高通 
巧知 



天面操作について 


•天面操作でをない 
•天面操作部のライト 
が消えている 


LI lb 


左ち IH ヒーター 
と ちに表示 


天面操作部自動 OFF 


左ち IH ヒーター使用時に、 

吸 • 排気ノ くネルをふさいでい 
る-ほこりなどがたまって 
いるなどで、本体内部の温 
度が局くなった。 

•吸•排気パネルをふさいでいる物を取り除く。 

•吸•排気パネルにたまったほこりを手入れする。 

(吸•排気パネルのお手入れ豚 P .43) 

□ ースター受け皿に水を入 
れずに加熱したり、途中で 
水がなくなった。 

焼けぐあいを確認し、焼きが足らないときは受 
け皿に水（約 200 ml ) を入れ、手動で焼けぐあ 
いを見なが! 5 焼く。 （瞭 P .3 目） 

手動で焼くとき、通電を切 
らずに連続して焼いた。 

を巧して通電を切ってから 
の/入受け皿に水を入れ、再度キー操作する。 

□ースター庫内の発乂など 
で、温度が異常に上がった。 

〇すぐに 電源 スイ ッ チを切る 

©吸 • 排気/け、ルまなをめれたタオルでふさぐ 

©ブレーカーを切る 

♦炎が消えるまで□ースター扉を開けない。 

空焼さなどによってなベ底の温度が上がり 

過ざると自動的に通電を停止します。 なべに調理物を入れて 

む }3| …左 IH ヒーター 再度キー操作ずる。 

むミ 4 …ち IH ヒーター 

なべ底に約 2 mmiU 上のそり 
があったり変形している。 

そったり変开ミしていない付属の天ぷ! 5 なべを 
使う。 

トッププレートやなべ底に異 
物や巧れがこびり付いてい 
る 0 

異物やちれを取り除<。 

1 トッププレート•付属の天ぷ 5 なべの) 

1お手入れ瞭 P .42 -43 1 

予熱中に油を継ざ足した。 

再度温度設定する。 

トッププレートが熱いとさに 
揚げ物をした。 

トッププレートが冷えてか 5 
再度キー操作する。 


揚げ物切/入キーで湯沸かしなどをすると、表示することがあります。 


•左 IH ヒーターの「湯沸かし」-ち IH ヒーターの「揚げ物」は天面操作ができません。 

• なべなどの取っ手を持ちながら天面操作すると、キーを受け付けないことがあります。 

天面操作部のライトがついて、操作部側のキー操作でヒーターを入れる。 

1分 m 上たつた。 （天面操作部のライトがつさ、操作でさます。） 


大面劇巧一の周囲を 触っ^^ 
てもキーを 受け付ける^ 


水などが天面操作キーの周囲に 
付いている。 

天面操作部に物を置いたり、 
水などが付いて約3秒たつと 
天面操作部のライトが消え、 
自動的に通電を停止します。 


水などを取り除く。 

〇天面操作部に触れているものを取り除<。 

an ，••弓 1 が消えます。） 

©操作部側のキー操作でヒーターを入れる。 
(天面操作部にライトがつき、操作できます。） 


♦ 上記の方法で直しても天面操作ができないとき 
〇電源スイッチを切り、天面操作部に触れているものを取り除く。 

©再度電源スイッチを入れる。（天面操作部にライトがつき、操作できます。） 

※揚げ物-□ースターの自動調理をしている場合は、調理が終わってから 
〇•©の方法で直す。（いったん電源スイッチを切ると、元の設定に戻りません。） 

• 上の処置で直 6 ないとまや表示 （豚 P .48) が出たときは、使用を中止し、お買い巧め先に 
ご連度 < ださい。 


» む倒 を表示するなどで天面操 
作ができなくなつてら、 

操作部側での夺一操作はでさる 
ようになつています。 
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故障かなク. 

















































































































保証とアフターヴービス(ょく 


願-お取り巧い • お手入れ 

などのご相談は… 

まず、 お買い求め巧へ 

お申し付けください 
• f 呆 証書 （別添付） 


巧居や贈答品などでお困りの場合は一 

•修理は 

サービス含社•販売会社の「修理ご相談窓□」へ 

•その他のお問い台わせは 

「お客様ご相談センター」へ！ 


お買い上げ曰•お買い求め先名などの記入を必ず確かめ、お買い求め先からお受け取りください。 
よくお読みのあと、保存してください。 


保証期巧：お買い上げ曰か5本体1年巧 

(ただし、焼さ網•パッ夺ンは、消耗部品ですので、保証期間内でち「有料」とさせていたださます。) 

• 補修用性能部品の巧有期間 

当社は、この圆クッキングヒーターの補修用性能部品を、製造打ち切り後6年保有しています。 

ま）補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。 


修理を依巧をれるとを 


r 故障かな？」（瞭 P .46) に従ってご確認のあと、直ら 
ないとさは、まず電源スイッチとブレーカーを切って、 
お買し、求め 先へ ご連絡ください。 

ちのような図表示が出たとさは故障です。 

表示内容も合わせてご連絡ください。 

保証書の規定に従って、出張修理をさせてい 
たださます。 

• 保証期巧が過をているとまは 

修理すれば使用でさる製品については、ご希 
望により有料で修理させていたださます。 

•修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料-部品代-出張料などで 
構成されています。 

は、診断-故障個所の修理および部 
品交換-調整-修理完了時の点検な 
どの作業にかかる費用です。 


ご連絡いただきたい内容 

品 名 

[ fg クッ丰ング ヒーター 

品 番 


お買い上げ曰 

年月日 

故障の状況 

でさるだけ具体的に 



部品代 I は、修理に使用した部品および補助材料代です。 

岳黒岡は、お客様のご依頼により、製品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用です。 


修理に関ずるご相談 

I 使いかた-お買い物などのご相談 

ナショナル/パナソニック修理ご相談窓 □ 

ナショナル/パナソニックお客様ご相談センター 

SS 0570 •087-087 

• お客様びおかけになつた場所から最寄りの修理ご相談窓 □ 
につなびります。呼出音の前に NTT より通話料金の目安 
をお知らせします。 

•携帯電話- PHS 等からは最寄りの修理ご相談窓□に直接 
おかけ < ださい。 

•最寄りの修理ご相談窓□は、次ページをご覧ください。 

36 己曰/受付 9 時〜 20 時 

電話黑ル函 0120 -878-365 

■携帯電話. PHS での ご 利用は … 06-6907-1187 

FAX 端 U 函〇 120-878-236 

Help desk for foreian residents in Japan 

〈外国人/海外仕様商品（ツー U スト商品他）等ご相談窓□〉 

Tokyo (03) 3256 - 5444 Osaka (06) 6645 - 8787 

Open: 9:00 -17:30 (closed on Saturdays/Sundays/ national holidays) 
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お読み < ださい) 


ナショナル/八ナソニック 


修理 


相談窓 □ 


Sa 0570-087-087 


>お客様びおかけになつた場所から最寄りの修理ご相談窓□につなびります。 
呼出音の龍こ NTT より通話料金の目安をお知らせします。 

•携帯電話- PHS 等からは最寄りの修理ご相談窓□に直接おかけください。 


ネし幌 札幌市厚別区厚別南 
2 T 目] 7-7 

巧 (011)894-1251 

旭 jll 旭川市 2 菜通 2] T 目 
左]号 

巧 (0166)31-61 51 


帯広帯広市西19条南 1 T 目 
7-1 1 

S (0155)33-8477 

函館函館市西ち硬日89番地241 
(函館流通卸センター内） 

巧 (0138)48-6631 


東化 


青森 青森市第二問屋町 
3-7-10 

巧 (017)739-971 2 

秋田秋田市御所野湯本 2 T 目 

巧 (018)826-1 600 

岩手盛岡市羽場13地割3日-3 

S (019)639-51 20 


宮城仙台市宮城野区扇町 
7-4-18 

巧 (022)387-1 117 

山形山形市流通センター 
3 T 目] 2-2 

_ 巧 (023)641-81 00 

福島 福島県安達郡本宮町 
字南ノ内6已 

巧 (0243)34-1 301 


首都 


板木宇都宮市御幸町 194-2 日 

S (028)689-2555 

君羊馬高崎市大が町 229-1 

巧 (027)352-1 109 

水戸水戸市柳巧町3日 9-2 

0(029)225-0249 

つく ばっく ば市花畑 2 T 目 8-1 

S (0298)64-8756 

埼玉 欄 II 市ホ堀 2 T 目 4-2 

巧 (048)728-8960 


千葉千葉市中央区星义喜巧172 

巧 (04 ぶ 208-6011 

東京 東京都世田谷区宮坂 
2 T 目 26-1 7 

巧 (03)5477-9780 

山梨 甲府市下飯田2了目1 -27 

S (055)222-51 71 

神奈川 横お市港南区曰野己 T 目 
3-16 

巧 (045)847-9720 

新漏 新漏市東明 1 T 目 8- 14 

巧 (025 に 86-01 71 


石 jll 石川県石川郡野々市町 
稲荷 3 T 目8日 

巧 (07 が 294-2683 

富山富山市寺島1298 

_ 巧 (076)432-8705 

福井 福井市開発 4 T 目]] 2 

巧 (0776)54-5606 

長里す松本市大字值賀76日日-7 

巧 (0263)86-9209 

静岡静岡市西島76己 

巧 (054 に 87-9000 


名ち屋 名ち屋市瑞穂区塩入町 
8-10 

巧 (052)819-0225 

岡崎 岡崎市岡町南义保28 

巧 (0564)55-571 9 

岐阜岐阜県本巣郡北ち町 
高屋太テ 2 T 目3日 

_ 巧 (058)323-6010 

高山 高山市巧岡町 3 T 目82 

巧 (0577)33-061 3 

兰重义居市森巧宇：!陪192日-3 

巧 (059 に 55-1 380 


滋賀守山市勝部 6 T 目2-] 

巧 (077)582-5021 

京者|5京都市伏見区竹田中川原町 
71-4 

巧 (075)672-9636 

大阪大阪市化区本庄西 1 T 目 

S (06)6359-6225 


奈良大和郡山市椎木町 404-2 

巧 (0743)59-2770 

和歌山和歌山市中島499-] 

巧 (073)475-2984 

ち庫巧戸市中央区琴ノ緒町 
3 T 目 2-6 

巧 (07 が 272-6645 


鳥取鳥取市安長29己-] 

巧 (0857)26-9695 

米子米テ市米原 4 T 目 2-33 

巧 (0859)34-21 29 

ネ公江 松江市平成巧182番地14 

巧 (0852)23-1 128 

出雲出雲市渡橋町416 

巧 (0853)21-31 33 

ミ兵田 ミ兵田市下府町 327-93 

巧 (0855)22-6629 


岡山 岡山県都蓮郡早島町 
矢尾807 

巧 (08 が 292-1 162 

広島 広島市西区南観音 8 T 目 
13-20 

S (082)295-5011 

山 □ 山口市鏡銭司 

字鏡銭司団地:!ヒ 447-23 

巧 (083)986-4050 


_ IHU 

香 jll 高松市勃使町15 2-2 

巧 (087)868-9477 

f 恵島徳島県板野郡北島町 
調ミ兵字かや1日8 

巧 (088)698-1 125 


高知南国市岡豊町中島331-] 

巧 (088)866-31 42 

愛媛松山市±居田町7日日-2 

巧 (089)971-21 44 


福岡春曰市春曰公園3了目48 

巧 (092)593-9036 

佐賀佐賀市本庄町大宇本庄 
896-2 

巧 (0952)26-91 51 

長崎長崎市東町1949-] 

巧 (095)830-1 658 

大分大分市获原 4 T 目 8-3 己 

巧 (097)556-381 5 

宮崎宮崎県宮崎郡清武町 
下加納 366-2 

巧 (0985)85-6530 


貪 g 本熊本市健軍本町 12-3 

巧 (096)367-6067 

天草 本渡市港町 18-1] 

S (0969)22-31 25 

鹿巧島 鹿児島市与次郎 1 T 目 

S (099)250-5657 

大島 名瀬市長ミ兵町 10-1 

巧 (0997)53-51 01 


沖縄浦添市城間 4 T 目23-]] 


巧 (098)877-1 207 


所在地、電話番号び変更になることびありますので、あ5かじめご了承ください。 


0602 
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シルパータイプをお求めの方へ 
(KZ-321LS • KZ-S321LS • CHM-T2LS • CHM-T2LRS) 


が 


トップフレームはステンレス製、 

トッププレート • 本体正面 • □ースター扉はシルバー塗装です 

•ミちれを放置したり、こびりつくと取れにくくなるとともに、目立ちます。 

取り扱いにを意し、巧れた6すぐにお手入れする 



r ^ 


トツプフレーム（ステンレス製) 


■しようゆなどの調ほ料が付いた 
とを 

すぐにふを取る 

放置すると、巧れのあとが残ることが 
あります。 

■巧れのあとが巧った場合や 
こび0つを 

クリームタイプの磨を粉を付け 
力!めたラップでこすり取る 


■吸•排気/ K ネル下側の油巧れ 
薄めた台所用洗剤（中性）でふを 


取る 


放置すると、ミちれがこび 
りつさます。 



筋の方向は横向さです。 

(縦ち向にこすると、表面が) 
I 傷付くことがあります 。I 


トップフレーム 


ツププレート（シルバー塗装) 


巧れた6すぐにふき取る（手入れのしかた陪 P .42) 

放置すると、ミちれのあとが残ることがあります。 


本化正面 • □—スター扉（シルバー塗装) 


巧れた6すぐにふを取る 

放置すると、巧れのあとが残るこ 
とがあります。 

•強くこすったり、たねし•磨さ粉•スポンジの 
ナイ□ン面は使わない。 

• □ースター扉を食器洗い乾燥機に入れない。 
(塗装を傷付けます。） 



ノ 


♦トップフレームをなべ底でこすったり、トップ 
フレームに熱いなべを置かない。 

(ステンレスの傷付き-変色の原因になります。） 


t 綱凶 U 

巧の場合は、トツププレートの変ちでは 
あ0ません 

•ラジェント ヒーターを 使う と、 ラジェント ヒータ 
一周囲が少し青みがかって見えます。トッププレ 
ートが冷めるに伴って、色は戻ってさます。 


已〇 
































ホか線式換気連動タイプをお巧めの方へ 

(KZ-321LR . CHM-T2LRS) 


■必ず、本製品と巧応ずる r ホ外線式換気連動システム巧応型レンジフード」とセットで 
お使いください。 



各ヒーターの r 入/切 J 操作をすると、 

レンジフードが巧のよ5に運拓-停止します。 


…クッキング 
ヒーター 


r -^ 

レンジフード 



※すで(こ運転している場合は、運転を続け 

各ヒーターを 
rAJ にすると 


運拓を開おずる ^^0 

※風量の切り換えは、レンジフードの操作 



スイッチで行います。 

をヒーターを 
r 切 J にすると 

^^ 


約 3 分聞 

運巧したあと ※調理後の蒸気やにおいを排出するためです。 

自動停止する 

k. _ A 


※レンジフードの電源が入っていないと、運転しません。 

mmisM 

次のような使い方をすると、赤外線信号の送-受信を巧げます。 

•送信部 (3 か所）に物を置いたり、ちれを 
付けない。 

•送信部になべを近づけたり、フライパン 
などの取っ手を向けない。 


レンジフードの受信部の下に頭を近づけ 
ない。 

※受信部の位置は、レンジフードのタイプによ 
り異なります。 


{ r -\ 

受信部 —— 






•テレビ.エアコンなどのリモコン操作を 
しながら、 IH クッ丰ングヒーターの操作 
をしない。 

その他の理由で赤外線信号がうまく送•受信できずに、レンジフードが動かない場合があります。 
♦レンジフードの 操作スイッチで操作してください。 

•レンジフードの操作スイッチで操作するときは、レンジフードの取扱説明書をご覧ください。 


シルバ—タイプ ( KZ -3 ご广的 • KZ - SWM 1广的 • 0 HM - T 2 L 的 • OHM - TMLR 的】をおおめの方へ—ホか線式換気連動タイプ ( KZ -3 M 1广リ • 0 HM - T 2 LRS 】 をおおめの方へ 
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仕様 


電 源 

単相 S 00 V (曰 0-60 Hz 共用） 

消 費 電力 

4800 W 

大 き さ（約） 

幅曰99 mmx 奥行曰 63mmx 高さ mm 

□ースター 
焼さ網 

大きさ（約） 

巾畐 S20 mm X奥行^295 mm 

上ヒーターまでの高さ 

(約） 

60 mm 

質 量（約） 

20.5 kg 


左 IH ヒーター 

ち IH ヒーター 

ラジェントヒーター 

□ースター 

消費電力 

2000 W 

S000 W 

に已0 W 

1已曰0 W 

1湯沸かし 

3000 W 

乂力調節 
(約） 

8段階調節 

12日 W 相当〜2日日日 W 

S 段階調節 

に日 W 相当〜2日日日 W 

3段階調節 

340 W 相当〜12已日 W 

自動けート）：自動調節 
手動： 3段階調節 

98日 W 相当〜15已日 W 

1湯沸かし 

9段階調節 

120 W 相当〜3日日日 W 

揚げ物溫度調節 
縱） 


7段階調節 

140〜 S00 で 






調理タイマー 

1分〜9時間曰曰分 

1分〜9時間曰曰分 


1分〜30分 


♦プラグを接続しただけでの消費電力…約 0.2W (電源スイッチが「切」の状態) 


松下電器産業株式会社クッキングシステム事業部 

〒目51 - 2271神戸市西区高塚台1 T 目曰番1号 ZY02 -2644 
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•ちち IH ヒーターと、□—スターまたはラジエントヒーターを同時に®うとまは 

総電力量が4800 W を超えないようにずるため、左も IH ヒーターの最大乂力を自動蜘こ制御しまず。（乂力表示 
は変わりません。） 

※ただし、左 IH ヒーターで、湯沸かしの火力を「台」で使っている場合は「強」に下がります。 
(キーを押してもブザーが鳴り、乂力は上げられません。） 

♦も IH ヒーターで鳳ず物をしなが5、他のヒーターを同時に®うとまは 

揚げ物温度調節を優先ずるため、左 IH ヒーターの最大乂力を自動的に制御します。（乂力表示は変わりません。） 
※ただし、左 IH ヒーターで、湯沸かしの乂力を「公」で使っている場合は「強」に下がります。 

(夺一を 押してちブザーが鳴り、火力は上げられません。） 


愛情点検 

長年ご使用の IH クッキングヒーターの点、検を！ 

口 

こんな症^1犬は 
ありませんか 

• トッププレートにひび割れな 
どが発生した。 

•冷却フアンが回らなくなった。 

► 

於上のような症状のときは、使 
用を中止し、故障や事故の防止 
のため、必ずお買い求め先に点 
検をご相談ください。 


便利メモ 

おぼえのため 
記入されると 
便利です 

お買い上げ曰 

年月 曰 

品番 


お買い求め先名 

巧 （ ) — 

お客様ご相談窓 □ 

巧 （ ) — 
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